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IX 


Vorrede. 


Schon oft bin ich von guten Freundinnen 
und Bekannten aufgefodert worden, ein Koch⸗ 
buch herauszugeben, weil ſie wußten, daß ich 
zu Hauſe bei meinen Eltern und dann auch von 
einem herrſchaftlichen Koch in der Speiſezube⸗ 
reitung Unterricht und Uebung hatte; allein 
theils das Bewußtſeyn, daß es an Kochbuͤchern 
nicht fehle, theils meine eigene Schuͤchternheit 
verurſachten, daß ich dieſer freundſchaftlichen 
Auffoderung anfaͤnglich nicht Genuͤge leiſtete; 
indeſſen eine wiederholte Aufforderung machte 
erſt den Entſchluß rege, dieſe Wuͤnſche zu er⸗ 
fuͤlen. Ich uͤbergebe hiermit das Werk unter 
dem Titel: Neues Fraͤnkiſches Koch⸗ 
buch — dem Druck blos in der guten Abſicht, 
in der Kochkunſt Unerfahrnen durch dieſe Vor⸗ 
ſchriften nuͤtzlich zu werden. 
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vo VBorrede 
Ich muß hiebei hauptſaͤchlich bemerken, daß 
ich in meinen Vorſchriften Ansbacher Maas 
und Gewicht beibehalten habe, worein ſich jede 
Köchin, in Anſehung des Mehrern oder Weni— 
gern, durch eigenes Nachdenken leicht. finden 
wird. Auch muß ich bitten, die am Schluß 
angezeigten Druckfehler an den gehörigen Or- 
ten zu verbeffern, da diefe oft den Sinn ent; 
fiellen, und wegen Entfernuug des Drunfores 
nicht vermieden werden Fonnten. Gollten 
mich einige desivegen tadeln, daß bei vielen 
Vorſchriften. in Ant ſetzung ter: Speiſen und 
des Backwerls zu großer Aufwand gemacht 
werden müßte; da da Zicker und Gewuͤrze jetzt 
in zu hohen. reifen Händen, fo muß ich zu ei⸗ 
niger Rechtfertigung anführen, daß ich nur 
das beftimme habe, was eigentlich erforderlich 
iſt; übrigens bleibt es Jedem freigeftellt, fich 
darinnen nad) Gefallen Abbruch zu thun. Ich 
bitte zugleich um Nachſicht und Schonung, und 
meine gute Abfiche nicht zu 
Ansbach im Monat Februar. 1813. 
| M. D. Funk 
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Einleitungsregeln zum Kochen. 


— —— — 
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Reinlichkeit, Ordnung und Aufmerkſamkeit ſoll 
vor allem jede Koͤchinn ſich eigen zu machen fır- 
chen. Befondere Aufmerkfamffeit aber verdie- 
nen: die Gefäße, morinnen die Speifen zuberei- 
fet und aufbewahrt: werden, denn dieſe haben 
einen großen Einfluß auf unfre Gefundheit und 
fönnen oft. derfelben fehr nachtheilig werden.  _ 
1 Geſchirre von Kupfer und Meſſing 
ſind gefaͤhrlicher als die von Zinn; die von Zinn 
wieder nicht ſo gut, als die von Eiſen; am un— 
ſchaͤdlichſten aber ſind die irdenen Gefaͤße, ferner 
die von Steingut, Porzellan und Glas. 

In Gefäßen von Zinn und Cifen 
kann man zwar ‚Fochen, aber man barf nichts 
darinnen aufbewahren oder etwas nur eine Nacht 
barinnen ftehen laffen; am wenigſten folche Sa- 
chen, die Säure haben. In Fupfernen und möfs 
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ſingenen Gefaͤßen zu kochen iſt gefaͤhrlich, wenn 
man nicht die noͤthige Vorſicht gebraucht, auch im: 
mer darauf fieht, daß ſie gut verzinnt ſind. 

Von großem Nutzen wird es ſeyn, wenn man 
laͤngſtens ale Monate die kupfernen und moͤßinge— 
nen Gefchirre mit Afche von Buchenholz augkocht, 
denn dadurch werden fie nicht bloß gereinigt, fon- 
dern auch in felbigen die ſchwarzen Stellen ficht- 
bar, wo die Verzinnung Noth gelitten hat und 
ausgedefjert werben muß. 

Es gilt auch keineswegs gleich viel, was für 
Holz zum Kochen oder Braten genommen 
wird. Wenn man zum Braten am Spieß blog mwei- 
ches Holz gebrauchen wollte, fo würde der Braten 
famt der Sofe nicht nur durch die haufig abſprin— 
genden. Kohlen unrein und unappetitlich gemacht, 
fondern auch nicht fo leicht ausgebraten werben; 
dahingegen hartes Holz, weil es ein zwar lang. 
fames, aber dafuͤr defto flärferes Feuer gibt, 
weit dienlicher dazu if. Bei dem Heizen des 
Bratoͤfeleins hat man eg freilich fo genau nicht zu 
nehmen; doch bleibt es immer gewiſſe Wahrheit, 
daß dag weiche Holz zwar ein geſchwindes und 
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helles, das harte aber ein gelinderes Feuer und 
dabei doch mehr Hitze gibt. 

So forgfältig man bei ber Wahl des Hol« 
ges ſeyn muß, eben fo viele Sorgfalt ift auch in 
Nückficht auf das zu gebrauchende Waffer ans 
gumenden. Zum Kochen nimmt man blog weis 
ches Waffer, denn von biefem werden die Spei- 
fen am gefchwindeften weich und nehmen feine 
fremde Farbe an. Bon hartem Waffer würde dag 
zu fochende Sleifch roch, die Hülfenfrichte aber 
nicht tweich werben, und getrocknete Fifche würde 
es hart machen. Daher gebrauche man sum Ko⸗ 
hen lauter weiches Waffer und bebiene ſich des 
harten nur zum Waſchen der Gemüße unb ber 
verfchiedenen Sleifcharten. 

Daß Kochen und Sieden zwei verfchies 
dene Grabe wären, ift befannt. Bei dem Sieden 
birfen die Speifen nur aufwallen, und dieß gilt 
vorzüglih von folhen, welche flüchtige, ſpiri⸗ 
tuoͤſe und gewuͤrzreiche Theile enthalten, die fich 
duch Wärme leicht auflöfen laffen und die bet 
längerem Kochen ganz verfliegen würden. - Länges 
res Kochen erfordern hingegen alle diejenigen 


zum Kochen. Xi 
Speiſen, welche aus feſteren Theilen beſtehen, 
und entweder ſo trocken ſind, daß ſie laͤngere Zeit 
brauchen, um hinreichende Feuchtigkeit einzuſau⸗ 
gen, ober die fo zähe find, daß fie bloß durch 
länger anhaltende Hitze mürke gemacht werden 
Finnen. 

Es iſt ebenfalls nicht gleich viel, ob man 
die Speifen mit Faltem ober mit bereitg 
fiedendem Waffer zum euer bringt. 
Hat man ein altes, zähes Fleifch zum Effen zu- 
jnbereiten, fo muß es bald und mit Faltem Warffer 
zugefeßt und bei gelindem Feuer langſam zum Kos 
chen gebracht, in ber Folge aber erft ber Grab der 
Hitze verftärft werden. Iſt hingegen dag zu fos 
chende Fleifch von jungen Thieren, und find bie 
Gartengewächfe noch grün und frifch, fo wird 
beedes mit bereits ſiedendem Waſſer zum Feuer 
gebracht. Was dieſe letzteren, die gruͤnen Garten⸗ 
gewaͤchſe anbetrift, fo muͤſſen fie ſogleich gefal« 
zen werden, damit ſie ihre gruͤne Farbe behalten. 
Huͤlſenfruͤchte muͤſſen jedoch mit kaltem Waſſer 
zum Feuer geſetzt werden, welches man alsdann 
gut unterhalten muß, und wenn die Bruͤhe einge⸗ 
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kocht iſt, muß ſiedendes Waſſer oder Bruͤhe, aber 
ja nichts Kaltes wieder daran gegoſſen werden. 
Hat man ſaure Speiſen zu. bereiten, 
und will man dabei. fparfam mit dem Effig um— 
gehen, fo darf man ihn nicht zu lang fochen Faf- 
fen, weil fonft die geiffigen Theile defjelben zu 
ſehr verfliegen würden. Diefeg leßtere beffer zu 
verhüten, iſt es auch nöthig, die Gefchirre mit 
genau. paffenden Deckeln zu bedecken. 

Allgemeine Vorfchriften, die jede Köchin forg- 
fältig zu beobachten hat, möchten noch folgende 
feyn: Man gebe pünftlich darauf acht, daß bie 
Speifen nicht überlaufen; man laffe fie nicht all- 
zufehr einfochen; man verhüte es forgfältig, daß 
fich die Speifen nicht “an die Gefchirre anlegen, 


und dann einen übeln Gefchmack und Geruch bes 


fommen ; man laffe die Speifen nicht allzuweich 
werden, daß ſie ganz zerfallen; man bringe ſie 
aber auch nicht noch hart oder unausgekocht und 
unausgebraten auf den Tiſch. Nur dann, wenn 
dieſen und andern bekannten Regeln genau nach— 
gelebt wird, darf ſich die Koͤchin Beifall und u 
verfprechen. | 
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"Bei Zubereitung der Speifen fommt 
hauptfächlich darauf imgemein viel an, daf man 
gute Bouillons, Schuͤs (Jus), Coulis und Gla- 
ce’g zumachen umd daraus die hie und da erfor; 
derlichen Sofen zu liefern wiffe. Um diefes Ges 
fhäft zu erleichtern, möge hier noch eine kurze 
Anleitung zu Verfertigung dieſer nothwendigen 
Huͤlfsmittel bei der Kochkunſt, ſtehen. 


Bouillon zuzubereiten. 


Bouillon iſt die klare und lautere Brühe von 
allem Fleiſchwerk. Man nimmt zwei Pfund Ninds 
fleiſch, ein Pfund Kalbfleiſch, nebſt einem alten 
Huhn, und ſetzt es mit kaltem Waſſer zum Feuer. 
Wenn das Fleiſch verſchaͤumt iſt, kommt aller— 
hand Wurzelwerk hinzu, als: Lauch, Zelleri, Pe— 
terſilienwurzeln, einige gelbe Ruͤben und ein Lors 
beerblatt. Diefes alles läßt man nun ungefähre 
fünf bis ſechs Stunden lang kochen; alsdann 
gießt man die Bruͤhe durch ein Haarfieb, nimmt 
das Fett rein ab und a er an einen * 
Im: Dr. | | 


Sch oder Jus zu a 
Schü oder ‚Jus;ift, eine pon verfchiedenen 
Sleifcharten und Zurzelwerke zubereitete Brühe, 


auch ausgepreßter Saft von gebratenem⸗Fleiſch 
und Gefluͤgel. Wenn man nemlich einen Kapaun, 
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Kalbs⸗ oder Hammelbraten am Spieß gebraten 
hat, fo preßt man den Saft davon aus, und be» 
dient fich deffelben zu Potagen und Ragouts. 


Schü (Jus) von Fleiſch und Wurzelwerf zu 
allen braunen Ueberguͤßen. 


Hat man ein Viertelpfund Butter in einem 
Kaſſeroll oder Fußhafen auf Kohlen geftellt, fo 
nimmt man zwei Pfund mageres Nindfleifch, eben 
fo viel Kalbfleifch und ein halb Pfund rohen 
Schinfen. Diefes alles hackt man flein und lege 
es in das Kafferol, läßt es.ein Paar Stunden 
lang ganz langfam dämpfen, thut geftoffene Mus⸗ 
catenblüthe und Ingber, auch Flein gefchnittene 
Schalottenzwiebeln, Zelleri und gelbe Rübfn da⸗ 
gu , läßt es hierauf noch eine halbe Stunde lang 
dämpfen, gießt dann etliche Schöpfläffel vol 
fochendes Waſſer daran, thut ein Stück gebähs 
tes Rockenbrod dazu und läßt ed noch zwei Stun. 
den lang fochen, bis alle Kraft aus dem Fleifch 
gezogen iſt; dann wird eg durchgeſeihet. Will 
man es gleich gebrauchen, fo wird das Fett ab⸗ 
genommen, ſoll es aber aufbemahret werden, fo 
hält es fich unter dem Fette fehr lang gut. 


Eoulis zu verfertigen. 


Coulis ift eine fäumige burchgeftrichene Kraft. 
brühe, welche man zu Suppen, Brüben und 


zum Kochen. xꝛv 


vielen andern Gerichten gebraucht, und die in 
großen Kuͤchen unentbehrlich iſt. 


Braune Coulis zu Soſen. 


Ein Stuͤck Butter wird mit einigen Schei- 
ben von magerem Nindfleifch, mit Knochen von 
Hammel - und Kaldfleifch und mit einer alten 
Henne, bie vorher rein gemacht und mit Haut 
und Knochen zerhackt worden ift, in einem Kaf- 
ferol oder Fußhafen auf Kohlen geftellt, mo man 
es ſo lange braten läßt, big es braun wird. 
Man hat fich aber dabei wohl vorzufehen, daß 
es nicht anbrennt. Hat es nnn feine gehörige 
braune Farbe erlangt, fo gießt man Fleifchhrü- 
he, oder in Ermangelung derfelben,, auch nur 
Waſſer darauf, und läßt eg gut Fochen. Als⸗ 
dann fehneider man ein Stückchen Schinken ge- 
wuͤrfelt, thut ihn, nebft Wurzelwerk und etwag 
Bafılicum, zu dem Fleifh, läßt es zufammen 
noch eine Stunde lang fochen, feihet es durch 
ein Tuch oder Haarfieb und nimmt das Fett da» 
von ab. Hievon Finnen alle braune Sofen ver- 
fertiget werben. 


Weiße Coulis zu Sofen. 


Hiezu nimmt man zwei alte Hühner, macht 
fie rein und gerhadt fie, nebft zwei Pfund Kalb. 
fleiſch vom Halſe oder Bug. Das Zerhackte, 
nebft einem Stückchen Butter, wird hierauf in 
einen Kafferol oder Fußhafen gelegt, auch etli- 
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che Pererfilien ⸗und Zelleriwurzeln, etwas gelbe 
Ruͤben und Schalottengwiebeln: ‚, alles klein ges 
ſchnitten, dazu gethan, zwei Schöpflöffel vol 
Sfeifchbriige oder Waſſer daran gegoffen, und 
dann fo lang zufammen gekocht, bis es ih ans 
ſetzen will. Hierauf gießt man ned) mehr Sleifch» 
brühe oder Waſſer daran, und läßt es kochen, 
bis alle Kraft aus dem Fleiſche gezogen worden 
iſt, und ſodann durch ein Haarſieb in ein irde— 
nes Geſchirr gegoſſen. Hievon macht man So⸗ 
ſen in. öricaffeen und FRRPAN: ke 
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Verzeichniß aller Arten 
„01 - 
Sleifch, Geflügel, Fiſchen, Obft: 
arten, Gemüßen ꝛc. 


in welchem Monate fie am geſchmackvollſten zu 
haben und zu -genießen find. 


— 


Januar. 
In dieſem Monate gibt es folgende Fleiſch⸗ 
arten: Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Schoͤpſenfleiſch, 
Schweinefleiſch, roth und ſchwarz Wildpret, 
Haaſen, Faſanen, Rebhuͤhner, Kapaunen, Huͤh—⸗ 
ner, Tauben und allerhand Arten von wildem 
Geflügel. An Fiſchen erhält man Karpfen, Hech- 
te, Perfche, Schleyen, Lachſe, Stockfifche, Fifch- 
ottern, Haͤringe, Pücklinge, Auftern, Schneden. 
An Gemüßen liefert ung eine forgfältige Auf⸗ 
bewahrung fuͤr den Winter: Kaͤßkohl oder Blu⸗ 
menkohl, Kohlrabi, Ruͤben, gelbe Ruͤben, ro— 
the Ruͤben, blauen Kohl, weißen Kohl, Sellery, 
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- Kartoffeln, Wörfing, Peterfilie, Rettige, Scor⸗ 
zonery, Endivien, Brunnenfreffe ꝛc. nebft allen 
aufbewahrten und gedörrten Obſtarten. 


Sebruat. 

In dieſem Monate ſind noch alle Arten von 
Flleiſch, Geflügel und Fiſchen, auch Spanferfel- 
hen zu haben. Don Geflügel giebt eg noch: Auer⸗ 
bahnen und Auerhühner, Birfhühner, wilde 
Tauben ıc. Haaſen find gegen das Ende diefeg 
Monats nicht mehr gut; aber Gemüße,; Sallate 
und Wurzelgemächfe, welche man in den Kellern 
im Sande verwahrt, find mie im vorigen Mos 
nate zu haben, auch bringt günftige Witterung in 
der Hälfte diefes Monats, oder zu Ende veffels 
ben, jungen Gartenfalat, Spinat, Zwiebeln ı& 


Mär be | 
Steifcharten , Geflügel und Fifche find noch 
in der nehmlichen Art zu haben, mie in den 
vorigen Monaten. An Geflügel gibt es Faſa⸗ 
nen bis zur Hälfte diefes Monats, fo wie ges 
gen Ende deſſelben, junge Haaſen oder fogenannte 
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Merzhaaſen, junge Hühner, wilde Gänfe und 
Enten. . An Fifchen, außer den ſchon oben ges 
nannten, Grundlinge oder Backfifche, Neinfal- 
me und Gangfifche, Neunaugen oder Pricken, 
Froͤſche, Schnecken, Krebfe. 

Aus den Gärten erhält man: Spinat, Spars 
gel, Hopfenfeime, - Sauerampfer, Schnittling, 
Peterfilie, Nadieschen, Salvey, Majoran, vers 
fhiedene Kräuter und Salate. 


April. 

Außer noch einigen Sleifcharten gibt es 
Lammfleiſch, junges Schweinefleifch, junge Han- 
fen, Rehe, junge Hühner und Tauben, junge 
Sänfe und Enten, Birfhühner, milde Tauben, 
Wald » und Wafferfchnepfen. Die Fifche find nur 
in der Laichzeit nicht mehr fo gut, außer Aaale, 
Haalruppen, Grundlinge und Störe, die jeßf 
gefangen werden. Wildpret und mildes Geflüs 
gel ift feltener, da die Jagd nun eingeſtellt iſt. 
An Gartengemwächfen ift noch im Keller Vorrath 
von aufbewahrten Rüben, Paftinafen, Peterfis 
lien, Rettigen, Sellerie und verfchiedenen Wurs 
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zeln. Auch gibt ed num jungen Sartenfalat, junge 
Surfen, junge Artifchocken, Champignong,. Ras 
dieschen, junge Zwiebeln, Peterſilie, Spinat, 
Hopfenkeime, Spargel, Schnittkohl, Saueram⸗ 
pfer, Monatrettige, Spitz⸗ und Stockmorcheln. 


Map. 
In diefem Monate gibt es wieder gutes 
Schoͤpſen⸗- und Kalbfleifch, junge Haaſen, Huͤh— 
ner, Gänfe, Enten, Tauben, junge Kapaunen, 
Pipen oder welſche Hühner, Wachteln ꝛc. Von 
Fiſchen find wieder vorzüglich gut: Lachſe, Fo— 
rellen, Aale, Hechte, Karpfen, Weisfiſche, Per 
ſche, Neunaugen, Barben, Kreſſen oder Grun⸗ 
deln, Erlitzen, Krebſe und Froͤſche; beſonders 
find num die Waſſerhuͤhner ſehr gut. Von Kuͤ— 
chengewaͤchſen gibt es rothe, weiße und gelbe Ruͤ⸗ 
ben, allerhand Kohlarten, Selleri „Peterſilien, 
nebſt andern noch aufbewahrten Wurzeln; ferner 
ſind jetzt Radieschen und Sommerrettige aller Ar⸗ 
ten, Gurfen, Spinat, Spargel, Spismorcheln, 
junger Peterling, Erdbeeren u. dergl. zu haben. 
Die Mayhutter iſt befanntlich die beſte. 


/ 
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Es gibt noch Kalb» Schöpfen » und Schwei⸗ 
nefleiſch, Gaͤnſe, Enten, Huͤhner, Kapaunen, 
Pipen oder Truthuͤhner, junge wilde Tauben und 
Wachteln. An Wildpret gibt es bis zur Haͤlfte 
des Monats: Haaſen, die legte Hälfte Hirſchwild⸗ 
pret. Fifche gibt 68 aller Art, worunter die Hals 
ruppen und Perfinge oder Perſche am beften find, 
Krebſe zc. Die Gärten liefern nun Kraut, Wir, 
fing, weiße und gelbe Rüben, Gurken, Spinat, 
Karotten, Bohnen, Oartenfalat, grüne Aus⸗ 
brecherbfen, Zuckererbfen, Blumenkohl ꝛc. Won 
Obſt gibt es Erdbeere, Stachelbeere, Johannis⸗ 
beere, Maikirſchen und andere gute Kirſchen. 


July. 

Ale im vorigen Monate angezeigte Fleiſch⸗ 
und Fiſcharten, Gemüße aus den Gärten und 
Feldern, find auch in diefem Monate zu haben; 
die Fifcherei wird noch thätiger al8 im vorigen 
Monate betrieben. An Obftforten. gibt es Kir⸗ 
fchen, Birnen, Zwetſchgen oder Pflaumen, Apri⸗ 
koſen, BR Erd « und Himbeeren ıc. 

4% 3 
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Auguf. 

Ale Arten Fleiſch und Gefluͤgel ſind jetzt in 
Menge und gut zu haben; die Spanferkel ſind jetzt 
am beſten, auch mitunter Wildpret, Rebhuͤh— 
ner, Wachteln. Der Hirſch iſt um dieſe Zeit 

am beſten, Haaſen werden wenig geachtet. An 

Gemuͤßen und Wurzelwerk , Melonen, Gurken, 
weißem Kraut ꝛc. ift fein Mangel. Das Dbft ift 
in diefem Monat am beften; befonderg die Kir⸗ 

ſchen. Die Schwaͤmme werden jeßt zum Trock⸗ 
. nen geremmch, 


September 

Das Nindfleifch ift in diefem Monate amt 
beften, das Kalb» und Schöpfenfleifch ift befon- 
berg fett. Spanferfel find nun nicht mehr fo gut. 
Mildpret gibt eg nun in den mehrften Gegenden; 
auch allerhand Voͤgel, alg Schnepfen, Krams 
metsvoͤgel, Lerchen, Hafelhühner, Nebhühner. 
Sifche find jet aller Arten vorzüglich zu haben; 
bie Krebſe hingegen haben nun feinen guten Ges 
ſchmack mehr. Die Gärten liefern noch immer 
Srüchte, wie im vorigen Donate; Weireln und 
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Kirfchen ausgenommen; dagegen hat man ſchon 
Weintrauben, Pfirfhen und Aepfel. 
October. 

Auch in dieſem Monate hat man am Fleiſche 
und an Fiſchen keinen Mangel, Wildpret und Ge⸗ 
fluͤgel iſt in Menge vorhanden; beſonders gibt 
es Schnepfen, Krammetsvoͤgel, Lerchen, Drof- 
ſeln in Menge. Gartengewaͤchſe, Blumenkohl, 
nebſt andern Kohlarten und Wurzelgewaͤchſen, ſo 
wie alle Obſtſorten, Weintrauben, Miſpeln, 
Quitten, Pfirſchen, ſind reichlich vorhanden. 


November. 

Rind⸗-Schweine- und Schöpfenfleifch gibt 
es noch genug, das Kalbfleifch wird fchon felten ; 
dagegen hat man num fchon hin und- wieder ges” 
räuchertes Sleifch, als Schinken, Zungen, Würs 
fie. Wildpret, Haafen, wilde Gänfe, Rebhuͤh⸗ 
ner, Safanen, fette Gänfe, Enten, welfche Huͤh⸗ 
ner, Kapaunen, Lerchen und andere Vögel find 
in Menge zu Haben. An Kohlgewächfen hat man 
guten Braunfohl und Weißfraut ; auch Blumen: 
kohl ꝛc. Alle Sorten Wurzelgewaͤchſe werben nun 
in Sand gebracht und für den Winter aufbewahrt. 
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December. 

In dieſem Monate hat man noch alle Fleiſch⸗ 
arten, ale Rindfleiſch, Lammfleiſch, Schöpfen: 
und Schweinefleiſch, Kalbfleifch, fo wie alle Ar 
ten von frifchen und geräucherten Zungen und 
Mürften; dag Federvieh ift jet fett und mohls 
ſchmeckend. Es gibt auch Auſtern, Schneden, 
fehr ſchmackhafte Fifche, Heringe, Puͤcklinge, Pri⸗ 
den oder Neunaugen, Lachfe, welche jet ein- 
marinirt werden, fo wie Yale, Forellen. Gemüße, 
Kohl und Wurzelgewächfe werden in Kellern aufs 
bewahrt. Auch gibt es gedoͤrrtes Obſt und ein⸗ 
— Fruͤchte. 


An merfung. Durch diefes Vergeichniß ber 
Speifen und Naturprodufte, welche in jedem Mo- 
nate vorzüglich zu haben find, erhält jede Haus— 
mutter und Köchin eine kurze UWeberficht und eis 
ne angenehme Abwechslung ihrer zu mwählenden 
Speifen, deren Zubereitung in diefem Buche deuts 
lich vorgefchrieben, und die Auffindung einzelner _ 
Gegenftände durch dag alphabetifihe Verzeichniß 
Sehr erleichtert iſt. 


u ————— — ——— 


"XXV 


Erflärung 
einiger | 
in dieſem Kochbuche am häufigften vorfommenden 
Kunſtausdruͤcke. 


———— 


Abſchaͤumen, abklaͤren, ablaͤutern, heißt, wenn 
man den unreinen Schaum vom gekochten 
Fleiſche, von Bruͤhen, Saͤften, Zucker, Ho» 
nig, mit einem Schaum- oder gewoͤhnlichen 
Koch- oder Eßluoͤffel abſchoͤpft, oder durch 
Durchſchlaͤge, Seiher, Haarſiebe und der. 
gleichen allen Schaum oder Unreinigkeit ab- 
loͤßt, oder vermittelſt Zuckers, Honigs, oder 
durch Sonne, oder bloßes Stehen, das Tri: 
be fich feßen läßt. 


Blanchiren (Blanfchiren) nennt nian, wenn 
man 3. B. junge Hühner, Tauben ober 
auch Kalbfleifch zum Fricaffiren braucht, fo 
werden folche vorher mit kaltem Waffer bei- 
geſetzt, ſobald es aber zu kochen anfängt 
und abgeſchaͤumet iſt, wird das Waſſer ab» 
gegoffen, das Fleiſch oder Flügelmerf auf 
einen Durchfchlag gelegt, dann kaltes Waf- 
fer darüber gegoffen, bamit e8 f bon 
weiß wird... 


xxvz Erklärung einiger 


Bouillon ift die flare Brühe von allem Sleifchs 
werk, oder die Sleifchbrühe. 


Brärtlinge find eine Art Erdfhmämme oder 
Pilze. 

Eafferole oder Kaftrol ift eine Fupferne oder 

moͤſſingene Pfanne oder Tiegel, mit oder 
ohne Füße, morinnen Butter, Saucen, 
Ragouts ꝛc. zubereitet werden, und welche 
mehrentheils mit paſſenden Deckeln verfe- 
hen find, | 

Chalotten » oder Schalottenzwiebeln find eine 

| Art Eleine feine Zwiebeln, die man zu 

| verfchiedenen Speifen gebraucht und mans 
hen Saucen einen angenehmen Geſchmack 
geben. 

Champignons find eine Art Pilze oder Erd» 
ſchwaͤmme, welche oben weiß und glatt, 
unten aber röthlicht und geftreift augfehen. 
Sie geben verfchiedenen Sofen und Ragouts 
einen angenehmen Gefchmack. 


Eoulis (Kulli) ift einedurchgefeihte Kraftbrübe 
von Kalbfleifh, Hühnern, Krebfen, Gar: 
tenfrüchten, Wurzeln ıc. 

Creme, Milchrahm, Sahne, heißen verfchies 
dene, aus gutem Milchrahm, Eierdottern, 
Wein, Citronen, Chofolade, Zucer, Zimmet, 
Mandeln ıc. bereitete Muße. 

Dämpfen, beißt eine Speife in einem Kafferol 
oder einem andern feft zugebeckten irdenen 
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Gefchirre über Kohlen oder in heiße Afche fe» 
gen, damit die ausdünftenden Tropfen vom 

Deckel wieder abfallen und ſich in die Speife 
wieder mit einfochen. Je langfamer die Speis 
fen fo gedämpft werden, deſto beſſer ſchme— 
fen fie, 

Dreffiren heißt, einer Sache eine artige, in die 
Augen fallende Geftalt geben, als bei Pafte- 
ten, Geflügel ꝛc. 

Farce (Farſe) oder Fülle heißt eine aus manchers 
lei gehacktem Sleifche, Geflügel, Teig, Eiern ıc. 
bereitete Maffa, welche in alferlei Sleifcharten, 
Braten, Geflügel, Paſteten ꝛc. gefüllt und 
mitgefocht oder gebraten wird. Ä 


Filtriren heißt, durch ein Tuch, Loͤſchpapier ıc. 
etwas durchlaufen laffen, um dag Klare vom 
Groben abzufondern oder zu fcheiden, 


Sricaffee heißt ein aus gefchnittenem Fleifche zu- 
bereitetes Gericht, wenn man 5. B. Fleifch, 
junge Hühner, Tauben, Kapaunen, Fifche, 
MWildpret ꝛc. in Stückchen zerfchneidet, in Buts 
ter mit Gewürzen, allerlei Kräutern und Brü- 
hen dämpfen oder braten läßt, und mit Eierit 
oder Citronenſaucen zurichtet. 


Sarniren oder Garnirung heißt: wenn dag Zu⸗ 
bereitete in der Küche angerichtet ift, bie Spei- 
fen oder den Nand der Schüffel mit etwas, 
als z.B. Eitronenfchaalen, Blumen, Backwerk, 
Krebsſchwaͤnzen, grünen Lorbeerblättern ꝛc. 
auf eine zierliche Art belegen. 


# 
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Gelee (Schelch) heißen Grühen oder Säfte, die 
man aus verfchiedenen Sleifcharten, Kälber» 
und Schweinsfüßen, oder Ensrpelichten flech— 
figen Theilen der Thiere und des Geflügelg 
ausfocht. | ’ 


Glacée, Glaciren, heißen gefrorne oder dem 
ähnliche Sachen oder Zubereitungen von gu- 
ten Sleifchfäften, welche man fo dick wie Sy⸗— 
rup einfocht und damit Fleiſchwerk beftreicht, 
oder aus Zucker, Eiweiß und Citronenfaft 
macht, welches unter einander gemifcht, recht 
weiß und ſchaͤumig gerührt wird, und Torten 
und Backwerk damit übergogen werben. 


Grillirt, heißen auf dem Nofte faftig gebratene 
Ueberbleibſel von welfchen Hühnern, Gänfen, 
Kapaunen, Kalbe» Schweing « oder Ham⸗ 
melsbraten u. dergl. fo oder frifch zubereitete 
Dinge. Die Stückchen vom gebratenem Sleis 
fche werden mit Salz, Pfeffer, Ingber beftreuf 

und ſaftig gebraten. Das rohe Fleiſch dage— 
gen, es moͤgen Rippen oder vom Schlegel 
feyn, klopft man muͤrbe, beſtreut die Stuͤckchen, 
wenn ſie zuvor in zerlaſſener Butter umgekehrt 
worden ſind, mit untereinander gemiſchtem 
Semmelmehl, Salz und Pfeffer, und bratet 
fie dann auf dem Roſte langſam.. 

Hachis (Haſchih) Haché (Haſchee) ift klein ges 
hacktes Fleiſch und andere Speiſen, welche 
in Butter gedaͤmpft, gewuͤrzt und mit Sau⸗ 
cen zubereitet werden. 
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Jus (fprih: Schü), ift eine Brühe oder Saft, 
melche fi) aus den Speifen fochen oder bra— 
ten läßt, befonders aus Rindfleiſch, Hühs 
nern, Tauben ıc. 

Knöpflein, Klöschen, Knödlein, find aus Sen. 
mel » oder Weckfrummen, feinem Mehl, But 

ter ꝛc. gemachte runde Klümpchen. 

Kompote, Compote, heißen allerlei von gemif 

fen Früchten, Obſt, mit Zucker, Zimmer, Eis 
tronen, gefottene und geſchmorte Speifen, wel 
che Falt und warm aufgefeßt werden. 


Latwerge — ein aus Wurzeln, Kräutern, Blu- 
men, Früchten 2c, gepreßter und nebft Zucer - 
oder Honig ſtark eingefottner Saft. 


Marinade (Marginade) heißt eine faure Bruͤ— 
he, worein verfchiedene Arten von Fleiſch nnd 
Sifhen gelegt werden — ferner ein mit ger 
wuͤrzhafter Effigbrühe eingemachtes Fleiſch ıc. 

Marmelade, heißt eine von allerlei Baumfruͤch— 
ten mit Zucker, Gewürz, Citronenfchaalen, 
nebft Saft, etwas Wein oder Maffer dick eins 
gekochte Maſſe, welche durchgetrieben wird, 
und wie ein Brei dick ſeyn muß, 


Maffiren, Heißt eine Soſe oder Brühe durch ein - : 
Sieb oder durch einen Seiher durchtreiben. 


Potage (Potanfche) oder Allerlei, heißt ein ges 
mifchtes. Eſſen, das etwa aus Kind» Kalb- 
Schöpfen » Hühner - Kapaun- und andern 
Sleifcharten bereitet, oder ein aus Blumens 
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kohl und andern Gemüßen, mit Morcheln, 
Klöschen, Eiern ꝛc. bereitetes Voreffen, wel⸗ 
che bei Mahlzeiten gemöhnlich zuerft aufgetra- 
gen werden. | 

Poularden (Pularden) heißen gefchnittene und 
gemäftete Hühner. 


Pudding heißt: Serviettenflöße oder in verfchies 
denen Formen bereitete Mehl» und Eier- 
fpeifen. | 

Ragout (Raguh) ift eine aus Fleiſch, mit Ge- 
wuͤrz, Auftern, Sardellen, Eitronen, Trüfs 
fen, Morcheln, Kapern; Kräutern ꝛc. ge= 
fochte Fräftige Brühe, welche man an andern 
Effen braucht, um fie wohlſchmeckend zu ma— 
ehen. Auch verſteht man darunter übrigge- 
bliebene Fleingefchnittene Bratenfiicfe, oder 

: zerfchnittenes Geflügel, welche in Braten- 
oder Sleifchbrühe, oder in andern Fräftigen 
Sofen aufgekocht oder gebraten find. 


Rehziemer „ Hirſchziemer — das Hintertheil 
auf dem Ruͤcken des Rehes oder Hirſches, oder 
das beſte Stuͤck. | | 


Rolletten heißen dünn gefchnittene Scheiben von 

-  frifchem Sleifche, welche mit Gewürz beftreuf, 
zuſammen gerollt, gebunden und auf mancher: 
lei Art bereitet werden. 


Sauce (Sofe) iſt eine gute Brühe über ein ge- 
fochtes. Efien. 
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Verhaͤltniß 

des 
baieriſchen Maaßes und Gewichtes 
gegen 


das ehemalige Ansbacher Maas und Ge; 
wide 





Die Baierifche Maas ift im Durchſchnitt 
im einen halben Schoppen Fleiner als die ehe— 
malige Ansbacher Maag, und thun 64 Baierifche 
Maas 1 Baier. Eimer, und 4 Duart 1 Maag. 

Die trodne Maas ift bei allen Getraid- 
und Mehlforten durchs ganze Königreich Baiern 
gleich, und machen: 6 Baier. Meten I Baier. 


Scheffel; 4 Vierling 1Metzen; 4 Seidel ı Vier- 
ling; fo wie 32 Maag 1 Metzen. 


Der Baierifche Zentner ift um ein Zehntheil 
ſchwerer als der vormalige Ansbacher Zentner ; 
fo ift auch I Baier. Pfund um ein Sehntheil ſchwe⸗ 
ser , als das ehemalige Ansbacher Pfund. Ein 


.. 
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Baierifcher Zentner hat 100 Pfund und ı Baieris- 
fches Pfund 32 Loth. | 

Eine Baierifche Elle beträgt ı Z nad) Ans⸗ 


bacher Elle, alfo machen 3 Baier. Ellen 4 alte 
Ansbacher Ellen. 


Nach dem alten Ansbacher Maas ı und Ges 
wicht beträgt: 1) in glatter Frucht ı Sim: 
va 16 Meken, 1Metze 16 Maas, I Maas 
8 Achtel; 2) in rauher Frucht: ı Simra 
32 Metzen, 1Meke 18 Maas, ı Maas 8 Ad: 
tel. Ferner 1 Eimer 66 Maas, 1 Maas 
4 Schoppen, I Zentner 100 Pfund, I Pfund 
z32 Loth, 1 Loth 4 Duentchen. abi 
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Suppen 


1. Krebs» Suppe. 


Far ſechs bis acht Perſonen werden fuͤnf 
und zwanzig bis dreißig Krebſe in Salzwaſſer ge⸗ 
ſotten, die Scheeren und Schwaͤnze ausgebrochen 
und zuruͤckbehalten; das uͤbrige von den Krebſen 
wird fein geſtoßen, der Magen aber, welcher bitter 
if, wird weggethan: dann wird ein viertel Pfund 
Butter mit den geftofnen Krebfen über das Feuer 
gethan und geroͤſtet, big es raufht, fo wird die, 
Yutter ſchoͤn roth werden. Iſt diefes gefchehen, 
fo preßt man die Butter aus, und kann fie zu 
Klößlein gebrauchen; wenn man dieß nicht will, 
ſo nimmt man etwas weniger Butter. Die Krebs⸗ 
ſchaalen werden mit guter Fleifchbrühe aufgefüllt, 
ein halber Kreuzeriveck dazu gethan und mit ges 
focht. Diefer Weck verurfacht, daß die Krebs⸗ 
fuppenbrühe gemifcht.bleibt, aufferdem bleibt blos 
die Köthe oben. Nun fann man in die Suppe 
Refchnitten oder Bütterflößlein, auch Leber« 
Sleifch» Neis- oder gebackene Semmelkloͤße neh ⸗· 
men, welche Gattungen alle nach den Suppen fols 
gen follen. Auch nimmt man zu diefer Suppe 
Artiſchokkenboden, Kaͤßkohl, gebrühten Spargel 
und in der Größe einer = gefchnittenen Zellen 


* 
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vie, gelbe Rüben, gewuͤrfelte Morgeln, welche 
aber vorher in Salzwaſſer gebruͤht werden muͤſſen. 
Nimmt man Kloͤßlein zurSuppe, fo wird die Krebs— 
bruͤhe abgegoſſen und in dieſer die Kloͤßlein mit den 
Wurzeln und Morgeln geſotten. Nimmt man aber 
nur Schnitten, fo wird fie blog uͤber dieſelben an- 
gerichtet, vier Eierdottern mit etwas ſuͤſſem Rahm 
- abgerührt, etwag ficdende Krebsbruͤhe daran ge— 
rührt, mit Mufcatenblühe und Salz verbeffert und 
über die Suppe angerichtet. Auch gibt Schnittlauch 
Diefer Suppe guten Geſchmack. Die Krebsſchwaͤn⸗ 
ze und Scheeren mwerden darauf geftreut. 


2. Krebs» Suppe an Fafttagen. 


Zu diefer Suppe werden die Krebfe ohne 
Salz gefotten, Schwänze. und Scheeren ausge⸗ 
brochen, und die Schaalen mit frifcher Butter 
fein geftoßen; dann ſtatt der Fleifchbrühe mit 
Milch zum Feuer geftellt, und eine halbe Stun⸗ 
de gekocht. Ferner werden vier Loth abgezogene 
Mandeln, mit ein wenig Waffer fein geftoßen 
und durchgeprefit; das Milhbrod wird gebäht, 
‚ und über die Schnitten wird Zucker, Zimmet 
und das Krebsfleifch, welches auch in Stücklein 
geſchnitten wird, geſtreut, die Krebſe nebſt der 
Mandelmilch daruͤber angerichtet und zugedeckt 
aufgetragen. 


3. Keis » Suppe mie Krebſen. 


Der Reiß wird, wenn er gewaſchen iſt, mit 
kaltem Waſſer zum Feuer geſetzt, ſo wird er ſchoͤn 
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weiß. Die Krebsbutter wird dazu gemacht, wie 


es Nro. I. beſchrieben ſteht. Die Butter wird 
abgepreßt und zuruͤckbehalten, die geroͤſteten Krebs— 
ſchaalen werden mit Fleiſchbruͤhe geſotten und 
durch einen engen Seiher, oder noch beſſer durch 
ein Haarſieb an den Reiß gegeben. Dann laͤßt 
man den Reiß noch eine gute Stunde mit kochen, 
und thut eine halbe Stunde vor dem Anrichten 
die Krebsbutter und die geſtoßene Muſcatenbluͤthe 
hinein. Sollte es an Salz fehlen; ſo muß noch 
ein wenig nachgeſalzen werden. Bei dem Ans 
richten der Suppe wird das Krebsfleifch darauf 
geftreut, und die Schwänze und Scheeren, wenn 
fie groß find, zerfchnitten; find fie aber Flein, B 
läßt man fie ganz. 


4. Sranzöfifche Suppe, 


Man fchneidet ein halbes Pfund magern 
Schinfen ganz flein, und läßt zwei Zellerimurs 
jeln, ein Paar Zwiebeln, gelbe Rüben und Pe 
terſilienwurzeln, ebenfalls Flein gefchnitten, in eis 
nem Kaftrol oder Fußhafen (Tiegel) mit vier Loth 
Butter dämpfen, beftreut e8 mit Mehl), läßt eg 
noch eine viertel Stunde dämpfen, gießt alsdann 
fochende ungefalzene Fleifchbrühe daran und läßt 
es fochen. Unterdeſſen ftößt man vier Loth füffe 
und acht Stück bittere Mandeln, welche vorher 
abgezogen feyn muͤſſen, mit ſechs gefoftenen Eyers 
dottern, die im Moͤrſer geftoßen werden. Dann 
wird dag Fleifch von einer alten Henne abgefot 
ten und mit einem ———— recht fein gewiegt; 
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ferner thut man einige gebaͤhte Weckſchnitten mit 
geſtoßener Muſcathenbluͤthe dazu, laͤßt alles eine 
halbe Stunde zuſammen kochen, nimmt das Fett 
ab, ſeihet es durch ein Sieb oder Durchſchlag, 
laͤßt es unter beftändigem Umruͤhren wieder recht 
heiß werden und richtet es über gebaͤhte Weck— 
ſchnitten an. Iſt es nicht ſauer genug, ſo wird 
mit Salz geholfen. 


. Franzoͤſiſche Suppe auf eine andere Art. 


Man ſtellt ein viertel Pfund Rindsmark in 
einen Fußhafen auf Kohlen, wuͤrfelt ein halbes 
Pfund Kalbfleiſch und eben ſo viel Kalbsleber in 
kleine Stuͤcklein, thut Zelleriewurzeln, gelbe Ruͤ⸗ 
ben und Lauch in das Mark, und laͤßt es bei 
nicht allzuſtarkem Feuer zwei Stunden daͤmpfen, 
damit ſich der Saft heraus zieht; dann kommt 
ein halbzerſchnittener Kalbsfuß, Salz, eine Meſſer⸗ 
ſpitze vol Pfeffer und ſiedendes Waſſer, fü viel 
zu einer Suppe nöthig ift, dazu; läßt es noch 
eine Stunde fochen, feihet es durch einen engen 
Suppenſeiher und richtet e8 über gewuͤrfeltes 
Brod an. Auch Fann man zu dieſer Suppe 
Kloͤßlein nehmen, bei dem Anrichten einige Eier⸗ 
dottern mit fauerem Rahm abrühren, mit Mufcat: 
blüthe verbeffern und an die Suppe geben. 

' NB. Zu einem halben Pfund Fleiſch, einem 
halben Pfund Leber und Kälberfuß rechner man 
zwei Mans Wafler. an. 


Suppen. T 
6. Gruͤne franzoͤſiſche Suppe. 


Man nimmt eine Handvoll Sauerampfer, eben 
ſo viel Spinat, gruͤne Zwiebeln, etwas Peterſilien⸗ 
kraut, auch Latuki, wiegt oder zerhackt alles fein, 
md ſtellet eg mit Fleiſchbruͤhe, fo viel zur Sups 
pe nöthig ift, zum Feuer. Noch befier wird die 
Euppe, wenn man dag Grüne mit Butter dämpft, 
und; dann erft mit Fleifchbrühe aufgießt. Hat 
die Suppe eine halbe Stunde gefocht ; fo werden 
etliche Eierdottern mit Fleifhbrühe, die aber abs 
gefeihet feyn muß, abgerührt und über Brod oder 
Kloͤßlein angerichter. 


. 7. Auftern- Suppe. 


Man nimmt eine Maaß gute Fleifchbrü- 
he, läßt fie fiedend werden, roͤſtet einen Koch» 
loͤfel voll Mehl hellgelb in Butter, hackt zwoͤlf 
wohlgereinigte Auſtern fein, wirft ſie in die ko— 
chende Brühe, wuͤrzt fie mit geſtoßenen Cardemo⸗ 
men und Muſcatbluͤthe, dann geſchnittenen Zitro⸗ 
nenſchaalen und ein wenig Pfeffer; gießt ein Glas 
Bein in die Fleiſchbruͤhe, nebſt dem Saft einer 
halben Eitrone, thus ein Stüclein Butter dazu 
und laßt eg eine halbe Stunde zufammenfochen. 
Vor dem Anrichten werden zwei hartgefottene 
Eierdottern im Mörfer fein geffoßen, mit der Sup« 
penbrühe fein abgerührt und entiveder über ge 
bähte oder gebackene Weckſchnitten angerichtet. 
Auf die Schnitten erden etliche ganze Auftern 
gelegt und fo aufgetragen. | 
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3. Braune oder Schü» (Jus-) Suppe. 


Für acht Perfonen nimmt man zwei Pfund 
Dchfen » oder Kalbfleifch vom Schlegel, ſchneidet 
es in dünne Scheiben, Flopft es wohl, ftellt 
einen Sußhafen mit vier Loth Butter oder noch) 
beffer mit einem Stürflein Ochſenmark auf Koh— 
Ien, legt die Sleifchfchnitten hinein, deckt dag Ges 
ſchirr mit einem paffenden Deckel wohl zu und läßt 
fie ſtark dämpfen ; dann wird gutes Mehl nchit ges 
fchnittenen Schalotten - Zwiebeln darauf geftreut 


und das Fleiſch umgewendet, damit dag Fleiſch 


und Mehl ſchoͤn braun aber ja nicht ſchwarz 
wird. Hat es Farbe genug; ſo wird Fleiſchbruͤ— 
he dazu gegoffen, ungckochtes duͤrres Fleiſch, al— 
le Gattungen Wurzeln, welche ſchoͤn geputzt und 
klein gefchnitten ſeyn muͤſſen, ein Kreuzerweck, 
welcher wohl gebaͤht ſeyn muß, ncbft etlichen gans 
gen Nägelein und ganzen Pfeferförnern in bie 
Sleifchbrühe gethan und noch eine Stunde zuſam⸗ 
men gekocht. Das meifte Fett wird abgenommen, 
die Euppe durch einen Durchſchlag oder engen 
Seiher getrieben, Muſcatbluͤthe hincingethan, und 
wenn es an Salz fehlen ſollte, noch mehr ge 


ſalzen. Nachdem man die Suppe micder zum 
Rochen gebracht hat, Fann man Kloͤßlein aller 


Art in der Brühe Eochen, doch fehen meiffe 
Kloͤßlein am fchönften darinnen, wie z. B. ger 
zupfte Weckkloͤße oder Klößlein von Huͤhnerfteiſch. 
Auch fann man Sago nehmen und Weclſchnitten 
dazu baͤhen und daruͤber anrichten. 
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9. Braune Suppe von Fiſchen an Faſt⸗ 


taͤgen. 

Man kocht Erbſen in Waſſer mit etwas But⸗ 
tee ab, loͤſet von ein Paar Pfund Fiſchen, wel« 
her Art fie find, die Gräten aus, fchneidet Wurs 
zeln und Zwieback klein, röftet es zufammen 
in einem Fußhafen ſchoͤn gelb in Butter, ſtreuet 
dann Mehl hinein und läßt es wieder bampfen, 
daß es fchon braun wird, feihet die Erbfens 
brühe darüber und läßt es noch eine halbe Stune 
de fohen. Nun wird es durch einen engen 
Durchfchlag getrieben, Salz, ein wenig Mufcats 
blüthe, Ingber und Pfeffer dazu gethan, wieder 
kochend gemacht und gebackene Erbſen ein wenig 
migefocht, . oder über gewuͤrfelten in Schmalz 
geroͤſteten Weck angerichtet. | 


10. Kaifer» Suppe. 


Für acht Perſonen nimmt man acht Eyer, 
feppert folche wohl, rührt ein und einen halben - 
Schoppen Milch daran, und thut folche in eine 
Schuͤſſel, die um zwei Finger breit enger ift, als 
diefe, worinn die Suppe auf den Tifch gegeben 
wird. Die Suppe mit den Eyern wird auf einen 
Hafen, worinnen fochendes Waffer feyn muß, 
geftellt; der Hafen muß aber bei dem Feuer fte- 
hen bleiben, bis der Eyerkaͤß feſt iſt. Iſt dieß 
geſchehen; fo wird er in die Schuͤſſel gelegt, wor— 
innen man die Suppe aufträgt. Nun wird der 
Eyerfäß in Felder, wie ein Gärtlein eingetheilt. 
Sf eg zur Spargelzeit; ſo werden einige Sten⸗ 
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gel in Salzwaffer, doch nicht allzuweich, gefofe 
ten; dann wird ber Spargel gefpalten und, die 
Beete gleichfam damit gezeichnet. Zur Ausfüls 
fung und Schattirung der Beete nimmt man ges 
bruͤhte, von Sand gereinigte und klein gehackte 
Morgeln, gefottene und geriebene Leber, auch ge⸗ 
fottene und gehackte Runge zum Brachfeld; zu den 
grünen Feldern ovalgefchnittenen Schnittlauch, ge« 


hacktes Peterfilien - oder Körbelfraut, hart ges 


fottene Eyer und geriebene Eyerdottern, Krebs⸗ 
eyer, oder in deren Ermangelung recht dunfels 
gelbe geriebene Ruͤben. Das Nondel wird mit 
Krebsfchwänzen; fo wie die äuffere Einfaſſung der 
Beete von dem Weiffen der gefottenen Eyer ge« 


macht. In die Mitte des Nondels oder der Ruͤn⸗ 


dung wird vor dem Auftragen ein grünes Staͤud⸗ 
lein gefteckt, dag ein Bäumlein vorſtellt. Die Sofe 
zu diefer Suppe wird mie zu den gewöhnlichen 
Krebsfuppen gemacht; muß aber drei Finger nies 
driger feyn als der Eyerfäß, damit fie die Becte 
nicht uͤberſchwemmt. Wein es aber feinen Spar⸗ 
gel gibt; fo wird Sforzonerimurgel genommen. 


I11. Suppe & laReine. (Mehne.) 
Man Flaubt und waͤſcht ein viertel Pfund 


Heiß und ſtellt folchen mit einem Schöpflöffel 
vol falten Waffer und einem Stüclein Butter in 


einem Fußhafen auf Kohlen, fo wird er ſchoͤn 
aufquellen und weiß werben; dann wird Fräfti- 
ge Fleifhbrühe, am beften Hühnerbrühe, daran 


gegoffen; auch wird eine Zelleriewurzel rein ger 


* 
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ſchabt und gewaſchen, in kleine Stuͤcklein ges 
ſchnitten und geſtoßene Muſcatbluͤthe hineinge⸗ 
than. Man laͤßt den Reiß eine gute Stunde 
kochen, unterdeſſen zieht man vier Loth Man⸗ 
deln ab, welche mit etwas Eyerweiß fein geſtoſ⸗ 
ſen werden; auch ſiedet man ſechs Eyer hart, 
ſtoͤßt die Dottern davon im Moͤrſer fein, thut 
Reis, Mandeln und Eierdottern zuſammen in ein 
Haarſieb oder engen Seiher und rührt eg mit 
noch ein wenig Sleifchbrühe ftarf dur. Das 
Diefe, fo fih unten an dem Sieb oder Seiher 
anfest, wird mit einem Löffel abgenommen, zur 
Euppenbrühe gethan und auf Kohlen geſetzt, daß 
die Suppe wieder recht heiß wird. Kochen darf 
fie aber nicht mehr, fie würde die ſchoͤne meiffe 
Farbe verlieren und grau werden. Zu Schnit⸗ 
ten in diefe Suppe nimmt man genoshnlich But⸗ 
ter⸗Bisquit; ift dieſes aber zu umftändlich, fü 
wird von einem Milchbrod die Auffere Finde abs 
gerieben, das Brod zu Schnitten gemacht und 
mit fiedender Fleifhbrühe auf Kohlen geftellt, 
daß fe aufquellen; auch wird es mit Buttere 
Bisquit fo gemacht. Dann wird die Suppep⸗ 
brühe darüber angerichtet und aufgetragen. 


12. Geftoßene Suppe von Hechten. 


Einige gebackene Hechtſtuͤke oder kleine ges 
backene Hechte werden, nebſt Brodrinde, in einem 
ſteinernen Moͤrſer klein geſtoßen, und nebſt ei⸗ 
ner klein geſchnittenen Ze ichiewurzel in einen Fuß⸗ 
hafen gethan; dann gute durchgeſchlagene Erbſen⸗ 
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bruͤhe daran gegoßen und fo mohl gekocht, dann 
wieder durchgefeiht, Mehl braun in Butter ger 
roͤſtet, mit drei Theilen Suppenbruͤhe und einem 
Theil ſuͤßen Rahm angeruͤhrt und ſiedend gemacht, 
Salz, Muſcatnuß oder Muſcatenbluͤthe dazu ger 
than und uͤber gebaͤhte Schnitten angerichtet. 


13. Schnecken⸗Suppe. 


Die Schnecken läßt man ſamt ihren Haͤus— 
fein in Waffer fo lange als harte Eyer ſieden; 
nimmt fie dann heraus, zieht die fchwarze Haut 
ab, fihneidet den Kopf und dag hintere Theil 
davon, wäfcht mit Salzwaſſer dag Schlüpfrige 
davon ab, und fiedet die Schnecken noch in 
Fleiſchbruͤhe weicher; hadkt fie, behält aber etlis 
che davon ganz zurück. Nun mwird Fleiſchbruͤhe 
in einen Sußhafen gethan, oder Maffer nebſt eis 
nem Stück Butter; dann die feingehacten Schne— 
chen, nebft einem Löffel vol Mehl, welches hell⸗ 
gelb geräöftet wird, Ingber, Pfeffer, Muſcaten⸗ 
bluͤthe an die Fleifchbrühe gerührt; auch, wenn 
es beliebt, fein gemwiegtes Peterleinkraut; bie: 
fes laͤßt man noch eine halbe Erunde Fochen, 
legt gebähte Weckſchnitten in die Schüffel und bie 
ganzen Schnecken darauf, worüber man die Bruͤ— 
he anrichtet. Auf ſechs Perfonen rechnet man 
vierzig Schnecken und ein ımd eine halbe Maas 
Fleiſchbruͤhe oder Waſſer. 


Su ppen. 11 
14. Suppe von, Karpfenroggen. 


Man fchneidet geſottenen Karpfenroggen, legt 
folhen auf gebähte Meckfchnitten, beftreut eg 
dann mit gefottenen und Fleingehackten Schnecken 
und Krebsſchwaͤnzen und mit ein wenig Mufcas 
tenblüihe; gießt die Krebefuppenbrühe darüber, 
fiellet die Echüffel auf Kohlen und laßt es auf 
fochen. » 

15. Sihmilch: Suppe. 

Man kocht Erbſen mit Fleiſchbruͤhe oder Waf- 
ſer wie gewoͤhnlich, thut Zelleriwurzel dazu und 
treibt die Erbſen durch einen Durchſchlag. Die 
Fiſchmilch, ſie ſey vom Hecht oder Karpfen, wird 
fein gewiegt oder gehackt, mit der Erbſenbruͤhe an— 
gerichtet, in einem Fußhafen mit Butter, Salz und 
Mufcatenblürhe zum Feuer geftellt,, eine Wiertels 
kunde gekocht und über geröftetes Brod oder Werk 
angerichtet. 


16. Sardellen: Suppe 


Auf vier Perſonen nimmt man acht wohlge⸗ 
waͤſſerte und ausgegraͤtete Sardellen, hackt ſie 
klein, kocht ſie mit ohngefaͤhr fuͤr einen Kreuzer 
gebaͤhten Weckſchnitten in Wein und Waſſer zu 
gleichen Theilen. Iſt der Weck wohl verkocht, 
ſo wird die Suppe durchgetrieben, in einen 
Fußhafen mit einem Stuͤcklein Butter, ein we— 
nig geſtoßenen Cardamomen und Muſcatenbluͤthe, 
nebſt ein wenig Ingber zum Feuer geſtellt; ſo— 
bald es aufgekocht hat, wird die Suppenbruͤhe 


12 Suppen. 


über einen gewürfelten und geröfteien Weck an- 
gerichtet. 


17: Niederländifche Suppe an Safltigen. 


Man hackt vier ausgewaͤſſerte und ausgegrä- 
tete Sardellen mit ein wenig Knoblauch ganz flein, 
laͤßt fie in Waffer, fo viel man zur Suppe be» 
noͤthiget ift, mit gefchnittenen Peterſilienkraut auf- 
kochen, feihet es durch, ſtellet e8 mit geroͤſtetem 
Mehl und etwas Salz zum Feuer, fcehneider die 
Schaale von einer halben Limonie Flein, läßt fie 
mitfochen, gießet etwas füffen Yahm daran und 
richtet eg über gebahtes weiſſes Brod an. 


18. Grüne Suppe auf italienifche Art. 


Dan kocht die ausgebrochenen Erbfen weich, 
läßt fie auf einem Durchfchlag ablaufen, thut in 
ein Kafferol Butter, belegt den Boden mit un- 
gefochten geräucherten Schinfen, gefchnittenen 
Wurzeln und gelben Müben, läßt es wohl daͤm⸗ 
pfen, ſchoͤpft das Fett ab, fireuet ein wenig Mehl 
auf die Erbfen, läßt fie noch eine Viertelſtunde 
bampfen , giefit ungeſalzene Sleifchbrühe darauf, 
und läßt ed wieder eine halbe Stunde fochen; dann 
wird es abgefeiht, die Erbfen mit der Brühe in 
einem Fußhafen auf Kohlen geftelt, und wenn 
es aufgefotten, über gersftetes Brod angerich- 
tet, und klein gehackte Peterfilie CPeterling) | dar⸗ 
uͤber geſtreut. 
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19. Käßfuppe auf hollaͤndiſche Art. 

Auf vier Verfonen rechnet man vier Loth 
PDarmefan-Käfe, reibf ihn und fegt ihn mit ei— 
ner Maag fchtwacher Fleifchbrühe, oder einer hal⸗ 
ben Maas Waffer und einer halben Maag guter 
Fleifhbrühe zum Feuer und läßt ihn auffochen; . 
feiht Die Brühe durch und rührt einen halben Schop- 
pen dicken fauern Nahm dazu, thut ein Stücklein 
Butter, ın der Größe eines Huͤhnereyes, nebſt 
Ingber und ein wenig Mufcatblüthe dazu, läßt 
es auffochen und richtet eg aber gebähte Schnit- 
ten an. 


20. Geftoßene Hühnerfuppe. 


Das Fleifch einer gefottenen alten Henne 
wird gehackt, die Beine ſamt dem Fleifch und 
gehn oder zwoͤlf abgesogene Mandeln werden in 
einem Morfer, wie auch zwei hartgefottene Eierdots 
tern geftoßen. Nun thut man das Geſtoßene nebſt 
etlichen ſchoͤn gelb gebaͤhten Weckſchnitten in eis 
nen Hafen, gießt Hühnerbrühe daran, und läßt 
es mit Peterfilien» und Zellerimurzeln eine Stun 
be lang fochen, treibt die Suppenbrühe durch ei- 
nen Durchſchlag, thut ein Stücklein frifche Butter 
und etwas Mufcarblüthe hinein, läßt es noch - 
einmal auffi jeden, Focht dann Kloͤßlein darinnen, 
und richtet es über gebähtem oder gebacknen Weck 
an. NB. Zwei alte Tauben geben eine eben fo 
fräftige Suppe, als eine alte Henne; nur muͤſ— 
fen die Tauben mit Fleiſch und Bein recht Elein 
geſtoßen werden. 
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2m. Gerſtenſuppe mit Wein und Borsdorfer⸗ 
Aepfeln. 


Feine Gerſte wird mit Waſſer ganz weich 
gekocht, dann in einen Durchſchlag gegoſſen und 
mit friſchem Waſſer abgeſchwemmt, daß das 
Schleimichte wegkommt; die Gerſte wird als— 
dann in einem Fußhafen mit einem Stuͤcklein 
Futter auf Kohlen geftellt und gedämpft; dag 
Teuer darf aber nicht ftarf feyn. Unterdeſſen 
werden vier oder ſechs Borsdorfer-Aepfel ges 
fhalt, und nachdem die Aepfel groß find, in 
Viertel gefchnitten, mit Wein und Zucker weich 
gekocht, durch einen Durchfchlag zu ber Gerſte 
gerührt und noch Wein zugegoßen, big die Sup⸗ 
pe in der Dicke recht ift; nun fommt Zimmt, 
fein gefchnittene Citronenfchaalen, und wer dag 
Suͤße liebt, auch noch Zucer dazu. Bei dem 
Anrichten werden zwei Endottern verfleppert, et= 
liche £öffel voll füger Yahm dazugerührt und, an 
die Euppe gegeben. Dieß gibt der Gerfte dag 
Anfehen, als wäre fie mit Fleifchbrühe gekocht. 
Mit Sago fann die Suppe eben fo gemacht wer 
den. Auf fechs Kerfonen rechnet man acht Loth 
feine Gerfte und vier oder feche Aepfel. 


22. Gerſtenſuppe mit Fleiſchbruͤhe. 


Die Gerſte wird geklaubt und gewaſchen, 
‚mit zwei Schoͤpfloͤffeln voll kalten Waſſer und ein 
wenig ſuͤßer Milch auf Kohlen geſtellt. Iſt das 
Waſſer eingekocht, ſo wird die Gerſte mit einem 
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Stuͤcklein Butter -abgerührt und die Fleiſchbruͤhe 
daran gegoßen; man muß aber Acht haben, daß 
die Gerfte nicht überläuft, daher ift es gut, 
wenn nicht zu viel Fleifchhrühe auf einmal daran 
gegoßen wird; es muß aber fiedende Brühe nach 
gegoßen werden; Falte Brühe macht die Gerfte 
grau und verhindert das Kochen. Nun können 
nach Belieben flein gefchnittene Eitronenfchaalen 
und Saft, oder auch nur gemürfelte Zellerimur« 
sel und ein wenig Mufcatblüthe in die Suppe 
fommen. Bei dem Anrichten wird eine tiefe 
Zheetaffe vom fauerem Rahm in die Suppenfchüfz 
fel gerührt; doch muß die Gerfte wenigfteng drei 
Stunden kochen, fonft werben die Körner nicht 
weih, und die Suppe befommt Feinen guten 
Schleim. 


23. Suppe von grünem Kern. 


Man nimmt grünen oder ungeifigen Kern 
oder Waizen, ſtoͤßt ihn im Moͤrſer und fiebt ihn 
durch, läßt ihm mit guter Fleifhhrühe wohl fos 
hen, thut ein Stücklein Butter, Flein: gefchnits 
tene Citronenſchaalen und geftoßene Dufcatenblüs 
the in die Suppe, und läßt fie noch eine Viertele 
kunde fochen. Man kann dieſen Kernfchlein 
ohne oder mit Schnitten auf den Tifch geben; 
gibt man ihm ohne Schnitten; fo drückt man 
Citronenfaft hinein und läßt die Suppe dicker; . 
mit Schnitten aber wird die Brühe dünner ges 
macht, wie bei der Habergrüs : Suppe. 
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Suppe von arinem Kern auf * 
zoͤſiſche Art. 

Man hackt Schalotten und andere Zwiebeln 
klein, ſchneidet wie bei einer Panade⸗Suppe 
von einem Kreuzerweck die aͤuſſere Rinde ab, 
und ſtellt das Innere vom Weck geſchnitten, mit 
den gehackten Zwiebeln, mit Bouillon oder ſtar—⸗ 
fer Sleifchbrühe zum Feuer. Iſt der Weck hints 
länglich verfocht; fo wird er nebft den Zwiebeln 
durch ein Sieb oder einen Suppenfeiher getries 
ben ; alsdann fommt vier Loth gefiößener oder 
gefiehter Kern, ein Stuͤcklein Butter, ein wenig 
- MWeineffig und Mufcatenblüthe zu dem durchge— 

feihten Wed in einen Fußhafen, wird wohl ge⸗ 
kocht und zu Tiſch gegeben. | 


25. Auf eine andere Art mit — 
Stachelbeeren. 


Man verſchneidet unreife Stachelbeere, koche 
fie in Bouillon auf, und, treibt fie durch ein Sieb 
oder einen Seiher in ein Kafferel oder einen 
Fußhafen, ſtellt folchen auf Kohlen und thuf vier 
Loth geftoßenen, durchgefiebten, grünen Kern su 
der Bouillon, gießt zwei Theile Wein und eis 
nen Theil Waſſer dazu, big es Brühe genug tft; 
röftet einen Kochlöffel vol Mehl daran, thut ges 
fioßenen Zimmt und ein Stücklein Zucker hinein, 
loͤßt es zufammen wohl Fochen, und richtet eg 
über gewürfeltes Brod an, 


— 


26. Brau⸗ 
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26. Braune Reisſuppe mit Schelee. 


Auf ſechs Perſonen wird ein halbes Pfund 
Reis gerechnet (Carolinen » Keig iſt der beſte zu 
diefee Suppe; ; diefer wird geflaubt und gewa⸗ 
{hen und mit ſchwacher Fleifhbrühe zum Feuer 
geftellt und wohl verwellt; dann wird die nehm« 
fihe Sofe daran gemacht, wie zu der Schuͤ—⸗ 
Suppe: der Reis darf nicht viel gerührt wer⸗ 
den, damit die Körner ſchoͤn lang und ganz bleis 
ben, thut geftoßene Mufcatblüthe und ein Stuͤck⸗ 
fein Butter hinein, und läßt es eine halbe Stun- 
de sufammenfochen. , Die Suppe darf nicht zır 
dünne gemacht werden; bei dem Anrichten wird 
Schelee mit einem Löffel ausgebrochen und auf 
die Suppe gelegt. Gehsriges Salz muß nicht 
vergeffeit werden. Wie die Schelee BR 
werde, findet man in No. 110, 


27. Ordinaire Meisfuppe. 


Der Reis wird, geflaubt und gemwafchen, mit 
laltem Waſſer auf Kohlen geftellt. - Iſt diefes 
eingefocht, fo wird gute Fleifchbrühe daran ges 
goßen, thut ein Stücklein frifche Butter, und, 
wenn e8 beliebt, auch ein wenig Saffran und. 
seftoßene Mufcatenblüthe daran, rührt den Reis 
öfter um, daß er nicht anbrennt. Bei dem An⸗ 
tihten wird fein gefchnittener Schnittlauch auf 
die Suppe geſtreut. 
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: 28. Sago mit Fleiſchbruͤhe. 


| Auf fechs Perfonen rechnet man acht Loth 
Sago, klaubt und mäfcht ihn ſauber, ſetzt ihn 
mit kaltem Waſſer in einem Fußhafen auf Kohlen, 
laͤßt ihn nur etliche Minuten kochen, ſeihet das 
Waſſer ab, gießt dann wieder kochendes Waſſer 
daran, laͤßt ihn wieder eine Stunde kochen, 
gießt dann den Sago in eine Suppenſchuͤſſel, daß 
dag ſiedende Waſſer ablauft und gießt kaltes Waſ⸗ 
fer daran, daß das Schleimigte davon, kommt, 
thut ein Stücklein Butter in der Größe eines 
Huͤhnereies in den Fußhafen, läßt den Sago eine 
Viertelſtunde auf ſchwachen Kohlen dämpfen, fo 
werden fich die Körner auflöfen und fo groß als Erb⸗ 
fen werden. Nun wird eine und eine halbe Maas. 
Sleifchbrühe daran gegoßen; der Sago muß eine 
gute Stunde fochen, eine Zelleriwurzel wird in 
Wuͤrfeln gefchnitten und mit gefocht, Mufcaten- 
blüthe und Salz, wenn noch eins nöthig feyn 
follte, daran gethan. Es Fönnen. Klößlein in 
Sago gefocht werden; auch Hühner, Leber und 
Mägen, auch ein gebacfenes und in Scheiben zer⸗ 
ſchnittenes Kalbsprieß, oder auch nur über: in 
Schmalz gebackene Weckfchnitten angerichtet ters - 
pen. Bei dem Anrichten werben drei Eierdottern 
wohl verkleppert, zwei Eßloͤffel vol ſuͤßen Rahms 
dazu gethan, und mit ſiedender Suppenbruͤhe an⸗ 
gerichtet und an ben Sago gegeben... / 
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29. Sago mit Wein, 


Der Sago wird wie bei der vorigen Suppe 
behandelt, nur wird, ftatt der Fleifchbrühe, zwei 
Theile Wein und ein Theil Waffer genommen; 
rother Wein ift der befte dazu, er gibt der Sup⸗ 
pe ein fchöneg Anfehen. Wenn ber Sago eine 
gute Stunde mit Wein gefocht hat, thut man Zus 
der, geftoßenen Zimmt und-Flein gefchnittene Ci» 
tronenfchaalen dazu, läßt dieß noch eine Viertels 
fiunde kochen, und richtet die Suppe ‚über Man 
delflößlein, oder Ulmerbrod, oder Zwiebeln an; 
nimmt man nur gebähte Weckſchnitten, fo wirb 
eine Handvoll Weinbeeren, welche wohl gema- 
ſchen feyn müffen, mitgekocht. 


30. Bergſuppe. 


Man reibt gemiſchtes, oder auch gutes ſchwar⸗ 
zes Hausbrod (auf eine Perſon rechnet man eine 
ſtarke Hand voll.) Man nimmt zu vier Handvoll 
Hausbrod eine Handvoll! Semmelmehl, röftet es 
in Schmalz ſchoͤn gelb ; eg darf aber nicht zu viel 
Schmalz genommen werden, damit die Suppe 
nicht zu fett wird. Iſt dag Brod geroͤſtet, fo 
thut man Zucker, geftoßnen Zimmt und geriebene 


Zitronenfchaalen, wohl unter einander gemiſcht, 


dazu, thut es in die Schüffel, mworinn man bie, 
Suppe zu Tifche giebt, drückt es fo warm in ber 
Mitte der Schuͤſſel recht zufammen und formirf 
e8 zu einem Berg. Zur Suppenbrühe nimmt man 
zwei Theile Wein und ur Theil Waſſer, ſtellt 


* — 


20 ‚Suppen. 
es mit einem Stäclein Zucker, geftoßenem Zimmf, 
etlichen geftoßenen Nägelein, gefchnittenen Citro- 
nenfchaalen zum Feuer und läßt e8 zufammen eine 
Viertelſtunde kochen. Bei dem Anrichten werden 
einige Eidottern wohl verkleppert, mit der Bruͤhe 
augeruͤhrt und fo langſam über den Berg in die 
Schuͤßel gegoßen, ein Paar Löffel voll werden 
über den Berg behutfam gegoßen, daß er nicht 
einſtuͤrzt. Ehe man die Suppe auf den Tifch gibt, 
wird auf den Gipfel des Bergs ein” hübfcheg 
Stäudchen Grünes geſteckt, etwas tiefer noch 
einige; dieß gibt der Suppe ein hübfches Ausfes 
ben. An die Stelle der Eierdottern kann man 
auch in Butter gelb gersftetes Mehl nehmen, an 
den Wein rühren und mitfochen laffen. Auf diefe 
Art wird die Suppe recht. gut ſchmecken. 


31. Weinfuppe mit Mandeln. 


Ein Viertelpfund Mandeln werden äbgeso- 
gen, getrocknet und dann mit ein wenig frifchent 
Waſſer fein geftoßen, daß fie nicht Shlicht wer— 
den, mit Wein durch ein Haarfieb oder Leinen- 
tuch getrieben, und in einer möffingenen Pfanne 
zum Feuer gethan. . Zu einem Vierling Mandeln 
nimmt man.eine halbe Mans Wein, einen Schops - 
pen Waffer, shut ein Stücklein Butter, Zucker, 
nachdem man das Süße liebt, gefchnittene Citro⸗ 
nenfchaalen und ein Stücklein ganzen Zimmt ba= 
zu, läßt es unter ſtetem Umrühren fochen, und 
sichtet eg über gebähteg Milchbrod an. 
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32. Weinſuppe fuͤr Kranke. 

Zu dieſer Suppe wird ein friſch gelegtes Ei 
geſotten, der Dotter fein gerieben und mit Wein 
eingeruͤhrt, ein wenig Muſcatenbluͤthe und ein 
Stuͤcklein Butter, nebſt Zucker, und ein wenig an 
Zucker getriebene Citronenſchaalen dazu gethan. 
Die Suppe wird wie die vorige uͤber dem Feuer 
angeruͤhrt, bis der Mein ſiedet, und über ges 
bähtes oder gewürfeltes weißes Brod angerichter. 


33. Ordinaire Weinfuppe. 


Zu drei Eierdottern nimmt man einen Fleinen 
Kochlöffel vol vom feinften Mehl, rührt eg mit 
ein wenig Waffer glatt und thut zwei Theile Wein 
und einen Theil Wafler daran, reibt dag Gelbe 
von dem vierten Theile einer Citrone an Zucker 
ab, thut den Zucker nebft gefioßener Mufcaten- 
blüthe und ein Stüclein Butter in den Wein, 
focht e8 wie die vorigen Suppen unter. fletent 
Umrühren; richtet eg über gerwürfelteg, in Schmalz 
geröftetes, oder, nad) Belieben, ohne geröfteteg 
weißes Brod, an. 


34. Chokolateſuppe mit Rahm oder Milch. 


Eine Maas Rahm oder Milch wird in einer 
Pfanne zum Feuer gethan, und wenn ſolches am 
Kochen iſt, ruͤhrt man ſechs Loͤffel voll geriebene 
Chokolate in den Rahm, thut ein Stuͤcklein Zus 
cker dazu, und wenn es noͤthig ſeyn ſollte, noch 
ein wenig geſtoſſenen Zimmt. Nun laͤßt man es 
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unter ftefem Umrühren der Suppe eflichemal auf⸗ 
ſieden, verkleppert unterdeſſen vier Eierdottern 
in einwenig frifchem Waffer, rührt eg mit der 
Suppenbrühe an und fchüttet es über gebaͤhtes 
Milchbrod; mar nimmt auch anflatt des Brodg 
Bigquit und fchneidet es würflicht, dann bleibt aber 
der Zucker weg; auch macht man einen Teig von 
Zucer, feinem Mehl und Eiern (zwei Löffel Mehl, 
einen ftarfen Löffel geftoffenen Zucker. und ein 
fleineg Ei), macht einen feften Nudelteich, würs 
gelt ihn wie zu gewoͤhnlichen Nudeln, fchneidet 
mit einem Backraͤdlein vierecfigte Stücklein eines 
Kreuzers groß, bächt fie aus Schmalz ſchoͤn hell« 
gelb und richtet die Suppe darüber an. Mit 
Wein kann die Suppe eben fo gemacht werden; 
"dann wird ein und eine halbe Maas Wein, eine 
halbe Maas Waffer und acht Löffel vol geriebene 
Chofolate genommen. 


35. Blinde Chokolateſuppe. 


Reis wird wie Kaffee geröfter, nur etwas 
gelber; dann wird er fein gefioßen oder gemah— 
Ien, dürchgefiebt und zu dem Nahm oder Milch 
gerührt. Ueberhanpt wird diefe Suppe behan— 
belt wie die vorige. Kocht der Rahm, fo kommt 
ein Stüclein Zucker, geftoßener Zimmt und ein 
wenig gefloßene Vanille dazu. Man läßt nun 
mit dem Gewuͤrz die Suppe noch etlichemal auf: 


wallen, und richtet fie über gebaͤhtes Milch⸗ 
brod an. 


— 
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| 36. Eine gute Bierfuppe. 

Zei Rechlöffel voll feines Mehl werden mit 
drei frifchen Cierdottern recht glatt gerührt; ift 
dies gefchehen, fo rührt. man eine halbe T.-rag 
gute Milch, eben fo viel weißes Bier, welches 
aber nicht faıter feyn darf, dazu, thut ein Stück 
fein Butter, gefchnittene Eitronenfchaalen und ein 
wenig Mufcatenblüthe mit einem Stücklein Zucer 
dazu , läßt eg unter beftändigem Umrühren eine 
Minute Fochen und richtet e8 über mwürflicht ges 
fchnittenes weißes Brod an. | 


37. Pannadefuppe von Bier. 


Man fchneidet einen Kreuzer Weck, ſetzt dies 
fen mit weißem Bier auf Kohlen, thut ein Stüd- 
lein Butter dazu; ift eg wohl -verfocht, fo wird 
die Suppe durch einen Seiher getrieben und 
wieder auf Kohlen geftellt, thut Zucker nach Be- 
lieben, gefchnittene Eitronenfchaalen und ein es 
nig geffoßenen Zimmt daran. Bei dem Anrich- 
ten werden zwei Eierbottern dazu gerührt. 


38. Ordinaire Bierfuppe. 


Zwei Löffel voll Mehl werden mit einem Ei. 
und ein wenig Milch angerührt, dann wird eine 
halbe Maas Milch und eine halbe Maag Bier 
daran gegoßen und unter beftändigem Umrühren 
gefocht. Die Suppenbrühe wird über gewuͤrfel⸗ 
5 Weck angerichtet und erft in der Schüffel ges 
folgen. | 
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39. Milchſuppe. | 

Man macht gute Milch ſiedend, thut Zucker 

und ein wenig geftoffenen Zimmt darein , läßt es 
mit aufſieden, rührt zwei Eierbottern mit fieden« 
‚ber Milh an und ſchuͤttet es über gewürfelten 
Weck. Willman die Milchfuppe nur ordinär, fo 
laͤßt man Zucker und Zimmt, wie auch die Eier- 
bottern weg. Der Weck wird eingefchnitten, ein 
Klein wenig gefalzen und die fochende Milch dar⸗ 
über augerichtet, 


40. Mandelſuppe. 


Man ſtoͤßt eine Handvoll geſchaͤlte Mandeln, 
roͤſtet ſie mit etwas geſtoßnem Zucker in einer 
moͤßingnen Pfanne ‚ gießt eine halbe Maas gute 
Milch dazu/, läßt ein Stuͤcklein Zimmt mit auf—⸗ 
kochen, ruͤhrt ein Paar Eierdottern mit der füf- 
fen Milch ab und richtet es über. gebaͤhtes weiſ⸗ 
ſes Brod an. 


Al. Fleiſchſuppe mit Bratwuͤrſten. | 


Es wird eine gute Fleifchbrühe mit geputz⸗ 
ten und mwürflicht gefchnittenen Peterfilien, Zelle— 
riwurzeln, wie auch gelben Küben, zum Feuer 
geſtellt und weich gekocht. Unterdeſſen werden 
Bratmürfte gebraten und in Scheiben oder Pläß» 
lein gefchnitten, gemifchtes Brod, Küpf oder auch‘ 
nur gutes Hausbrod, wird, mie zu einer andern 
Sleifchfuppe, eingefchnitten, die Bratwuͤrſt⸗Schei⸗ 
ven auf das Brod gelegt, die Fleiſchbruͤhe nebſt 


— 
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ben Wurzeln daruͤber angerichtet, dieSchüffel auf 
Kohlen geftellt, daß die Suppe mit den Wirs _ 
fen auffocht, eine Mefferfpige voll geſtoßnen 
Dfeffer und ein wenig geftoßne Mufcatenblüthe . 
dazu gethan. Che man die Suppe zu Tifch gibt, 
werben verlohrne⸗Eier darauf gefegt, fo viel Pers 
fonen bei Tifch find, Bratwürfte nimmt man die 


Hälfte. 


42. Eine gute Suppe mit Kaͤß/ oder Blu 
J menkohl. 

Kap - oder Blumenkohl wird geputzt, zu 
fleinen Stüclein gefchnitten und im Salzwaſſer 
gebruͤhet; dann wird gute Hühner » oder Fleiſch⸗ 
brühe in einem Fußhafen auf Kohlen geſetzt, Huͤh— 
ner » und Zaubenleber und Mägen, abgehäutete, 
im Waffer überfottene, in Scheiben gefchnittene 
Kalbsbriefe, auch ſauber gemafchene und im Salz« 
waſſer gebrühte Morgeln darinnen gefocht. Zu | 
diefer Suppe nimmt man gebacfene oder unges - 
bacfene Fleifch » oder Butterkloͤßlein. Alles wird 
in der Sleifchbrühe nebft ein wenig Muſcatenbluͤ⸗ 
the gekocht; bei dem Anrichten werden Eierdot⸗ 
tern, je nachdem e8 viel oder wenig Suppe if, 
wohl verkleppert, zwei Eflöffel voll füßer Nahm 
dazu gerührt und über einige gebähte Weckſchnit⸗ 
ten angerichtet. Man kann auch blog Weckfchnit. 
ten zu dieſer Suppe nehmen; gehoͤriges Sal; 
darf nicht vergeffen werben. Zu diefer Suppe _ 
ift ein altes Huhn oder ein Kapaun recht gut. Das 
Huhn oder der Kapaun wird fchän aufgefäume im 


+ 
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die Mitte der Suppenſchuͤſſel gelegt, die, Bruſt 
wird mit Käßkohlfiäudlein, gehacten Morgen 
und mit hartgefottenen und geriebenen Eiern gelb 
fchattirt, und dem Thier ein frifches grünes 
Stäudlein von Beterfilie oder Zellerifraut in den 
Schnabel gegeben; dies gibt der Suppe ein be⸗ 
ſonders ſchoͤnes Anſehen. 


43. Framzoͤſiſche Suppe mit Geflügel. | 

Man nimmt junge Hühner und Tauben, nach» 
dem mar Euppen nöthbig hat, pußt und waͤſcht 
fie fauber, ſchneidet ein Hühnlein in ſechs und ei- 
ne Taube in vier Stücke (auf ſechs Perfonen rech» 
net man zwei Fleine Hühner und zwei Tauben), 
feßt fie mit fehwacher Sleifchbrühe zum Feuer, 
wie auch die Maͤgen und Lebern, und thut, je nachs 
dem es in der Jahreszeit ift, folgende Sachen 
dazu: Spargel, Latuffen, Artifchockenböpen, Kaͤß⸗ 
kohl, Zelleri, Truͤffeln und Morgeln, Scham- 
piniong, jungen Wirſching (Wirſing) in vier 
Theile geſchnitten. Alles wird vorher in Salz⸗ 
waſſer ein — gebruͤht und dann erſt in die 
Bouillon gethan. Dann werden Krebſe geſotten, die 
Schwaͤnze und Scheeren ausgebrochen (wie bei 
der Krebsſuppe Nr. J. beſchrieben iſt), die Schaa— 
len nebſt den uͤbrigen geſtoßnen Krebſen geroͤſtet, 
ein wenig Muſcatenbluͤthe zu den Huͤhnern ges 
. than, alleg in der Ordnung in die Schüffel gelegt, 
zu der Suppenbrühe vier Eierdottern gerührt, über 
ar Geflügel gegoßen und zu Tifche — 
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44. $eberfuppe. 


Für acht Werfonen rechnet man ein und ein 
halbes Pfund Kalbsleber, fiedet folche, doch nicht 
su hart, reibt fie, wenn fie erfaltet ift, auf eia 
nem Meibeifen, reibt auch zwei Zwiebeln auf dem 
Neibeifen dazu, fehabt ein Stücflein duͤrren Speck, 
thut vier Loth Butter in einen Fußhafen, läßt die 
Butter zergehen, thut Leber, Zwiebeln und den 
gefhabten Speck dazu, läßt ed auf Kohlen eine 
gute Viertelſtunde dämpfen, füllt dag Gedaͤmpfte 
mit Sleifchbrühe auf, fehneidet eine Zelleri» und 
etliche Peterſilienwurzeln hinein, läßt eg zufams 
men kochen, big die Wurzeln weich find, treibt 
dann die Suppe durch einen Euppenfeiher, ftellt 
es wieder auf die Kohlen, läßt es mit gefchnits 
tenen Citronenfchaalen, ein wenig Mufcatenblüs 
the und Salz, wenn noch eins nöthig ſeyn ſoll⸗ 
te, noch ein wenig fochen, und richtet es über 
gebähte oder in Schmalz gebackene Weckſchnit⸗ 
ten an. 


45. $ungenfuppe. 

Kalbslunge nebft Milz wird fauber gewa⸗ 
fhen und in kleine Stücklein zerfchnitten ,. acht 
Krebſe werden lebendig geftoßen; eine Handvoll 
Kerbelfraut, eine Handvoll Lungenkraut, eben fo 
viel Eibifchfraut oder auch Eibiſchwurzel, wer— 
den, wenn fie gewafchen, in einem Hafer 
zu der Runge und Krebfen getan, mit fchwach 
gefalzener Sleifchbrühe oder Waſſer zum Feuer 


geſtellt und ziemlich einfochen laffen, dann wirb - 


Ar 
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es durch einen Seiher getrieben, und über ge— 
baͤhtes Brod angerichtet. Dies iſt eine Suppe 
fuͤr Kranke; fuͤr geſunde Perſonen bleiben die 
Kraͤuter weg, dann wird ſie wie die Leberſuppe 
behandelt; auf jeden Fall werden etliche Eierdot— 
fern an die Suppe gerührt. Ä 


' 46. Kerbelfuppe. 

Hierzu werden zwei Handvoll Kerbelfraut ge« 
flaubt, rein geteaſchen und recht Flein gewiegt 
oder gehackt, in einem Kafferol oder Fußhafen 
auf Kohlen mit Butter gedämpft, ein wenig fei- 
nes Mehl darauf geftreut und noch ein wenig 
. mit gedämpft; dann mit fiedender Fleifchbrühe 

aufgefüllt und ein wenig Ingber und geftoßene 
Mufcatenblüthe hineingethan. Wenn es eine 
halbe Stunde gefocht hat, richtet man eg über 
gebähten Weck oder auch nur über Brodfchnits 
ten an. Nimmt man Weckſchnitten, fo werden 
zwei Eierdoftern mit fiedender Brühe angeruͤhrt 
und an die Suppe gegoßen. 


47. Suppe von Wurzeln und Kraͤutern. 


Man nimmt eine Handvoll Sauerampfer, 
Kerbelkraut, eine Staude Latukken, Paſtinak, 
Lauch, gelbe Ruͤben, Peterſilie und Zelleriwur⸗ 
zel, waͤſcht und putzt alles rein; dann wird alles 
Hein gehackt und geſchnitten, auch kommen gruͤ⸗ 
ne Erbfen und Spargel, oder Hopfen dazu, mie 
es in der Zeit ift, thut eg in einen Hafen, füls 
let es mit guter Fleiſchbruͤh e auf es 
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mit einander wohl kochen, treibt es durch einen 
Suppenſeiher, ſchlaͤgt Eierweiß zu Schnee, ruͤhrt 
es an das Durchgeſeihte, läßt es bei ſtetem Um⸗ 
rühren wieder aufkochen, legt geroͤſtetes Brod in 
die Schüffel, feihet die Suppe wieder durch und 
über das Brod, fiellet es auf die Kohlen und 
läßt es zugedeckt aufkochen. 


48. Geftoßene Voͤgelſuppe. 


Man nimmt ein Paar Krammetsvoͤgel oder 
brei Zerchen zur Suppe für zwei Derfonen, und 
bratet folche faftig ab, fchneidet das Bruftfleifch 
davon weg, dag übrige aber, wenn eg Falt ift, 
wird in einem Mörfer zerfioßen, läßt ein Stück 
lein Butter in einem Fußhafen zergehen, legt ei» 
nige zwei Finger dick gefchnittene magere Stücklein 
Kind » oder auch Kalbfleifch nebſt Wurzelmerf 
hinein, läßt es eine halbe Stunde dämpfen, 
ſchneidet ohngefähr für zwei Pfennige Weck da— 
zu, dämpft ed noch einmal, big alles gelb wer— 
den will, thut die gefloßenen Vögel dazu, giefit 
eine halbe Maas Fleifchbrühe daran, läßt eg ei- 
ne Stunde Ffochen, treibt e8 durch einen Sei: 
ber, bähet Weckſchnitten, legt das Bruftfleifch 
von den Voͤgeln darauf, reibt Mufcatenuß darüber 
und richtet die Suppenbrühe darüber an. 


49. Eiergerfte. | 
Man nimmt zu zwei Eiern einen Eßloͤffel 


vol Semmelmehl, und eben fo viel Mundmehl, 
sührt folches mit den Eiern glaft, ruͤhrt ohngefähr 


oo. Supven ® 

su zwei Loͤffelvoll Mehl eine halbe Maas Zleifch- 
brühe,. thut ein Stücklein Butter hinein, Focht 

"die Suppe in einer. Pfanne unter beſtaͤndigem 
Umrühren auf dem Feuer, läßt fie eine Viertel« 

ſtunde fochen, richtet es an, freut fein gefchnit- 


tenen Schnittlaud) darauf. Muſcatnuß darauf - 


gerieben verbeffert die Suppe. 


so. Eiergerfte mit Fleiſch. 

Man nimmt ein Pfund mageres Nindfleifch 
oder Kalbfleiſch vom Schlegel, nebft einem Vier- 
telpfund Nierenfett, hacket es zufammen recht 
Har, thut es in einen Fleifchhafen, nebft drei 
Handvoll Semmel» und einer Handvoll feines 
‚Mehl, rührt vier Eier dazu und einen Löffel voll 
falte Sleifchbrühe oder Waſſer. Wenn es recht 
glatt gerührt ift, wird fochende Fleiſchbruͤhe nach— 
gegoßen, aber immer dabei gerührt‘, big man 
glaubt, daß die Suppe die gehörige Dicke haf. 


Dann wird fie durch einen weitlscherigen Durchs 


fchlag getrieben, wieder in den Fußhafen gethan, 
ettvag gefchnittene Zellerimurzel, aud Kraut da= 
von, nebft geftoßener Mufcarblüthe in die Sup— 
pe gethan, auf Kohlen geftellt und gerührt. 
Sind die Wurzeln weich, fo wird die Suppe 
-angerichtef. - RR: 
51. Gebrannte Eiergerfte. 

Zu diefer Eiergerfte Fann man ſchwache 
Fleiſchſuppe, auch nur geſalzenes Waſſer neh— 
men. Man roͤſtet in einer Pfanne mit einem 
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Stuͤcklein Butter Mehl ganz trocken, doch daß 
es weißlicht bleibt. Zu ſechs Ruͤhrloͤffel voll 
Mehl nimmt man vier Loth Butter, verkleppert 
vier Eier mit ein wenig kalter Fleiſchbruͤhe oder 
Waſſer, gießt dann eine und eine halbe Maas 
heiße Fleiſchbruͤhe daran, aber ja keine kochende, 
ruͤhrt das geroͤſtete Mehl recht glatt ab, kocht die 
Suppe über dem Feuer unter ſtetem Umruͤhren, 
fereuet Flein gefchnittenen Schnittlauch bei dem 
Anrichten darauf und gibt es zu Tifch. 


52. Straubenfuppe. 


Zu einem Kochlöffel voll feinen Mehls wird 
ein Ei genommen, das Mehl wird mit den Eiern 
und ein wenig füßer Milch angerührt, daß der 
Teig recht glatt, wird; dann wird fo viel falte 


Milch daran gegoßen, daß der Teig in der Stars 


fe wird, wie ein Straubenteig; in einer Pfanne 
oder Zußhafen wird Fleifchbrühe fiedend gemacht, 
wenn fie recht firudelt, wird der Teig in einen 
Trichter gegoßen und fo in die fochende Fleifch- 
Brühe laufen gelaffen, wie man es mit den Strau: 
Ben macht, dig in Schmalz gebacken werden. 

ie Suppe darf nicht ange Fochen, ein Stück: 
lein Butter wird mitgefocht; gehoͤriges Salk 
darf bei Feiner Fleifchfuppe vergefien werden. 
Iſt die Suppe angerichtet, wird Schnittlauch 
darauf geſtreut. | 
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| 53: Eierflädlein, Suppe. 


Bu bdiefer Suppe wird auch, wie in der vor⸗ 
hergehenden, zu einem Loͤffelvoll Mehl ein Ei ge» 
rechnet, dieſes wird in eine Schuffel gethan, mit 
falter Milch angerührt, geſalzen, die Eier dar— 
an gerührt und mit Milch fo dünne gemacht, daß 
der Teig laͤuft. Nun wird Schmalz in einer 
Vmeletten⸗ ⸗Pfanne heiß gemacht, wieder in ein 
fleines Pfännlein heraus geſchuͤttet und nur fo 
viel Schmalz darinnen gelaſſen, daß ſich das 
Flaͤdlein nicht anhaͤngt. Dann gießt man mit ei⸗ 
nem kleinen Schoͤpfloͤffel den Teig in die Pfan— 
ne, und laͤßt ihn durch beſtaͤndiges Drehen und 
Wenden der Pfanne überall herumlaufen, daß. 
das Flädlein aber ja nicht zu dick wird. Wenn 
es nun auf der einen Seite gebacken ift, gießt 
man mit einem blechernen Loͤffel ein wenig Schmalg 
auf das Flädlein und wendet eg um, läßt eg 
hochgelb backen, ja nicht braun: oder ſchwarz 
werden. Mit dem übrigen Teig wird verfahren, , 
wie bei den rechten Slädlein. Iſt alleg gebaf- 
fen, fo werden die Flaͤdlein zuſammen gewickelt 
und eines Daumen breit geſchnitten; gute Fleiſch⸗ 
bruͤhe wird fiedend gemacht, die Eierflaͤdlein 
darinnen aufgekocht, ein Stuͤcklein Butter und 
ein wenig geſtoſſene Muſcatbluͤthe dazu gethan. 
Sie duͤrfen nur ein paarmal ſo ſind 


pe fertig. 


} 5 54. Erd⸗ 
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54. Erdbirnfuppe. 


Man kocht ſechs bis acht Stu große Erd» 
Bien nicht gar zu weich; menn fie Falt find, wer⸗ 
ben fie auf dem Neibeifen gerieben, oder, wenn 
die Erdbirn gekocht find, gefchält und fo heiß mit 
einem Würgelholz zerdrüdt. In einem Fußha- 
fen wird ein Stücklein Butter heiß gemacht, die 
jerdrückten Erdbirn nebft einer Handvoll Gries 
mehl in der Butter gedämpft, auch Flein gewuͤr⸗ 
felte Zelleritwurgeln werden mitgebämpft, eine 
Maas Fochende Fleifchbrühe, oder in deffen Ers 
mangelung fiedendes gefalzenes Waffer daran ge- 
goßen; dann läßt man die Suppe noch eine hal- 
de Stunde fochen, und richtet fie über wuͤrflicht 
gefchnittenen Werk an; ohne Werf wird etwag 
mehr Gries genommen. 


55. Huͤfen/ oder Hagebuftenfuppe, 


Zwei Handvoll Hüfen oder Hagebutten und 
für zwei Pfennig Weck werden mit einer halben 
Maas weiß Bier oder auch nur Waffer zuges ' 
ſetzt; wenn fie recht weich find, werden fie mit 
eben fo viel Wein durch ein Haarfieb oder engen. 
Seiher getrieben; dann thut man Zucker, ges 
fioßenen Zimmt, Fleingefchnittene Citronenfchans 
Ien hinein, flellt e8 wieder auf Kohlen, läßt die 
Suppe nody eine Viertelftunde Eochen, richtet 
fie über mwürflicht gefihnittenen, in Schmalz ge« 
zöfteten Weck an, oder, wie es beliebt, über 
xbaͤhte Weckfchnitten ; u; man das Letztere; 
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fo wird ein Stücklein Butter mitgefocht, die Sup⸗ 


pe bleibt ſonſt rauh. 
s6. Hufen» oder Hageburtenfuppe mit 
Eierfchnee. 


| Diefe Suppe wird wie die vorige gemacht, 
über geröftetem oder gebahtem Werk angerichtet 
und auf eine Kohlpfanne gefiel. Che man aber 
die Suppe anrichtet, wird von drei Eiern dag 
Weiße zu einem ftarfen Schnee gefihlagen, diefer 
wird mit Zucker und auf Zucker abgeriebenen Ci— 
tronenfchaalen vermifcht, dann werden mit einent 
Loͤffel Häuflein, wie Feine Klößlein, auf die 
Suppen gefeßt, und noch ein wenig mit Zucer 
“ Überfiebt. Fänge die Suppe an zu fochen, fo 
wird über die Klößlein eine glühende Schaufel 
gehalten, fo bekommt fie Farbe und mird fertig. 
Auf diefe Art kann man es auch mit der Weichfels. 
und Kirfchenfuppe machen. 


57. Eitronenfupye. 


Man reibt die Schaale von einer geitigen Ci— 
trone auf Zucker ab, drückt den Saft in ein möf- 
ſingenes Pfännlein, thut die Kerne davon, gießt 
ein Trinfglas vol Wein und eben fo viel Waf- 
fer dazu und läßt eg fochen. Drei Cierbottern 
‚werden mit einem Löffel voll Drangenblüthenmaf- 
fer ftarf gequirlt, mit der Suppenbrühe angerühre 
‘und über gewuͤrfeltes Milchbrod angerichtet: Solf- 
- te eg von dem Eitronenzucker nicht füße genug feyn ; 
fo wird noch Zucker in die Suppe gerieben, . 
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sg. Eitronenfuppe für Kranke. 


Man nimmt von drei frifchen Eiern dag Gel; 
be, rührt es ftarf, thut etwas mit Zucker abge- 
riebne Eitronenfchaalen und den Saft von einer 
Eitrone dazu, rührt es noch einmal mohl, gießt 
zwei Löffel voll ſchwarzes Kirfchenwaffer und eben 
fo viel Drangenblüthenwaffer dazu, thut es in 
einem mößingenen Pfännlein über das Feuer, läßt 
es bei beftändigem Umruͤhren auffochen, big eg 
ein wenig dick wird. Die Suppe wird ohne 
Brod angerichtet; erlaubt es die Krankheit, ſo 
werden auch zwei ERlöffel vol Wein dazu genom⸗ 
men. 

59. Weichfelfuppe. 

Man ftößt frifche oder gederrte Weichſeln 
mit famt den Kernen in einen Morfer, thut 
das Geftoßene in einen Fußhafen, rührt es mit 
halb Wein, halb Waffer an, und läßt es wohl. 
fochen. Dann werden die Weichfeln durch .einen 
Durchfchlag gerührt oder getrieben, wieder auf 
Kohlen geftellt, Zucker, fein gefchnittene Citro- 
nenfchaalen, geftoßener Zimmt und nur einige 
Gewuͤrznelken hineingethban, noch eine Wiertels 
ftunde gefocht, über würflicht gefchnittenen, in 
Schmalz gersfteten Weck angerichtet. In diefe 
Suppe kann man auch Reis- oder Mandelkloͤß⸗ 
lein nehmen; auch Zwieback oder Ulmerbrod. 
Die Kloͤßlein werden dann in der Weichſelſoſe 
gekocht; Zwieback oder Ulmerbrod aber mit der 
Weichſelſoſe angebruͤht und zugedeckt, En bag 
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Brod etwas anzieht, ehe man die Suppe zu Ti⸗ 
ſche gibt. 


60. Aepfelſuppe. 


Maan ſchaͤlt vier Borgdsrfer - oder zwei große 
Backaͤpfel, fchneidet fie klein, feßt fie mit einenz 
Schoppen Wein, eben fo viel Waffer und eis 
‚ nem Stüdlein ganzen Zimmt zum Feuer; läßt 
es zufammen fochen, bis die Aepfel ganz meich 
find, treibt fie durch einen Seiher, reibt et— 
was Citronenfchaale mit Zucer ab, thut eg zu 
dem Durchgetriebenen, läßt es noc) einmal aufs 
fochen, rührt zwei Eierdottern daran und rich» 
tet es über gemürfeltes in Schmalz geroͤſtetes 
weißes Brod an. Mit Birnen kann die Sup⸗ 
pe eben fo gemacht werden; nur muß man 
folhe Birnen. die fich leicht zerdruͤcken 
laffen. 


61. Zwetſchgen/⸗ oder x Plaumenfuppe. | 


Wenn von den Zwetſchgen die Kerne aus⸗ 
gelöfet find, fo laßt man fie in Wein und Waf- 
fer zu gleichen Theilen mit einem Stüclein gan 
zem Zimmt kochen, treibt fie durch, läßt dann 
das Durchgetriebene mit gefchnittenen Citronen⸗ 
ſchaalen und etwas Zucker wieder auffochen und 
richtet eg über gebähtes weißes Brod an. Mit 
gedörrten Zwetſchgen kann die Suppe eben fe 
beveitet werden. 
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62. Quittenfuppe. 
Man Focht die Duitten in halb Wein und 
Maffer, treibt fie durch ein Sieb oder Seiher, 
fielt fie wieder zum Feucr, gießt noch ein Glag 
Wein dazu, thut ein Stücflein frifchen Butter, 
ein Stücklein Zucker und geftoßenen Zimmt hin- 
ein, läßt es zuſammen noch eine Viertelftunde 
fochen, rührt die Brühe mit ein Paar Eierdots. 
tern an und richtet eg über gewuͤrfeltes weißes 
Brod an. 
63. Kaftanienfuppe. 
Die Kaftanien werden ganz weich gebra- 
ten, die Schaalen und Haut hinmweggenommen, . 
im Moͤrſer klein geftoßen, dann nach Belieben 
mit Rahm oder Wein durchgetrieben, auf Kohlen 
geftellt,, mit Zucker und Zimmt verbeffert, mit 
Mein über gersftetem Weck — mit Rahm aber 
darf der Weck nicht geröftet werben — angerich- 
tet. Die Kaftanien werden auf folgende Art ges 
braten: Man thut Salz in ein Eafferol, oder 
auch nur in einen irdenen Teller, legt ſoviel Ka- 
ftanien darauf, als man noͤthig hat, deckt diefe 
wieder mit Salz zu, fiellt den Teller auf eine 
Kohlpfanne, deckt ihn mit einer Stürge oder De⸗ 
kel zu, ber paßt, fo werben fie recht bald weich. 
Das Salz bleibt unverborben. 


64. Saftfuppe. 
Man ftellt etwas Butter in einem Kaſſerol 


oder Fußhafen auf Kohlen, ſchneidet duͤnne Schei⸗ 
C3 
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ben von Ochfens oder Kalbfleifch, legt eg in dag 
Kafferol, läßt es fchweißen, fchält eine Zwie— 
bel, befteckt fie mit einigen in Viertel gefchnitte> 
ten Gewuͤrznelken, etlichen Stücklein gelben Mü- 
ben und Zelleri, nebft etwas Brodrinden, laßt es 
‚miteinander dämpfen, befireut e8, wenn es an« 
fängt braum zu werden, mit ein wenig Mehl, 
gießt dann Fochend Waffer oder fchwache Fleifch- 
brühe darauf, ſtoͤßt zwei Loth abgezogene Mans 
deln, läßt fie mitfochen, feihet es durch einen 
Seiher, und läßt eg wieder aufkochen, ftößt ete 
was gebähtes Brod im Mörfer, thut eg in eine 
Scüffel, ftreuet ein wenig Mufcarblüthe darauf, 
gießt die Suppe darüber, ftellt es zugedeckt noch 
ein wenig auf Kohlen und tragt es zu Tifche. 


65. Habergrüßfuppe mit Mandeln. 


Es wird ein Paar Handvoll Habergrüße ges 
ftoßen, mit zwei Schöpflöffelvol Faltem Waffer 
und einem Stücklein Butter zum Feucr geſtellt; 
unterdeffen werden vier Loth abgesogene Mandeln 
mit ein wenig frifchem Waffer fein .geftoßen, 
dann mit drei. Schoppen Waſſer durch ein fei» 
nes Tuch gepreßt. Mit diefer Mandelmild) wird 
die Habergrüße durch einen Suppenfeiher ges 
rührt, nun kommt die durchgerührte Habergrütze 
mit etlichen itronenfcheiben twieder in einen 
Sußhafen zum Feuer,. wird fo lange, gerührt, 
big fie wieder an dag Kochen fommt; nun mer: 
den vier Eierdottern ſtark gequirlt und mit der 
Euppenbrühe angerübrt. In diefe Suppe gehe» 
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ren feine Kloͤßlein, auch kann man fie über an 
brod anrichten. 


66. Ordinaire Habergrügfuppe, 


Man fert geftoßene oder gemahlne Haber- 
grüße mit Waſſer oder ſchwacher Sleifchbrühe 
zum Feuer ! läßt fie fochen, rührt fie dann mit 
guter Sleifchbrühe durch einen Seiher, thut ein 
Stüclein Butter und gewürfelten Zelleri dazu und 
läßt fie noch fo lange fochen, big der Zelleri weich 
ift, richtet ihn dann über gebähte Weckfchnitten 
an und decft die Suppe zu, damit der Weck ein 
wenig anzieht. 


67. —— 


Zu einer Maag Fleifhbrühe nimmt man ſechs 
Loth Grieß, röfter ihn in Schmalg ganz trocken 
ſchoͤn Hellgelb, rührt ihn mit Fochender Sleifch- 
brühe an, ſchneidet Zelleri und Peterfilienmwiur:- 
zeln würflicht und läßt es zufammen eine Stunde 
fochen , fo ift die Suppe fertig. Man kann den 
Grieß auch ungersftet in Fochende Sleifchbrühe 
rühren und mit Wurzelwerk Fochen; dann muß 
ein Stücklein Butter mitgefocht werden. 


68. Erbfenfuppe. 


Auf fechs Perfonen rechnet man eine Maag 
Erbſen, klaubt und waͤſcht ſolche recht fauber, 
ſetzt ſie mit weichem kalten Waſſer zum Feuer, 
wacht, daß die Erbſen bald ſieden, ſonſt erſtar—⸗ 
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zen fie; man läßt fie zugedeckt kochen, rührt fie 
ja nicht um, big fie weich find; dann werden 
fie mit guter Sleifhbrühe durchgetrieben. Wenn 
es beliebt, fo kann man Mehl hellgelb röften und 
daran rühren; auch kommt es auf Belieben an, 
ob man Wurzelwerk mitfochen läßt oder Zwie⸗ 
beln, beides ift gut. Die durchgetriebenen Erb— 
fen werden wieder auf Kohlen geftellt, mit Muſcat⸗ 
nuß und Ingber gewürzt, dann über wuͤrflicht 
gefchnittene gedoͤrrte Zungen oder in Scheiben 
gefchnittene gedoͤrrte Bratwuͤrſte, auch nur über 


gewuͤrfeltes in Schmalz; geroͤſtetes weißes Grob 


angerichtet. NB. Das Salz darf bei alten Sleifche 
fuppen nicht vergefien werben. 


69. Erbfenfuppe geringerer Art. 


Wenn die Erbfen nicht durchgetrieben wer⸗ 
den, nimmt man auf vier Perfonen eine Maag 
Erbſen, feßt fie zum Feuer, wie die vorher be> 
fchriebene. Wenn die Erbſen eine Stunde ges 
focht Haben, kann man dag Fleifch. gleich dazu 
thun, es fen gebörrtes oder frifches Schweine⸗ 
fleifch. Wenn die Häute abgelößt find, werden 
fie mit einem Schaumlöffel abgenommen; iſt die 
Brühe Hinlänglich eingefocht und find die Erbſen 
weich, fo werden fie verrührt und gefalgen, mit 
Wurzelwerk oder Zwiebeln noch eine halbe Stun- 
de gekocht und ohne Brod angerichtet. An Faft- 
tagen läßt man das Fleifch weg, focht die Erbs 
gen mit Butter, falzt fie ſtaͤrker, reibt Muſcat⸗ 
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nuß hinein und richtet die Suppe über gebacfene 
Schnitten an. 


70. $infenfuppe. 

Kenn die Linfen fauber geflaubt und gewa⸗ 
ſchen find, feßt man fie mit weichem Waſſer 
zum Feuer , läßt fie weich kochen, treibt fie mit 
guter Sleifchhrihe, an Fafitagen aber mit Waffer 
durch, roͤſtet ein wenig Mehl hellgelb hinein, thut 
Salz, geſtoßenen Ingber und ein wenig Pfef— 
fer dazu, roͤſtet wuͤrflicht geſchnittenes ſchwar— 
zes Brod in Schmalz, richtet die Linſen daruͤber 
an und läßt es auf Kohlen noch ein wenig aufs 
fochen. An Fafttagen, wo die Suppe mit Wafs 
fer gekocht wird, werben einige Lüffel voll Silbe 
Gelee (Scheleh) dazu gethan. 


71. Ordinaͤre Linfenfuppe. 


Die Linfen werden, wie in der vorher bes 
fchriebenen Suppe, zum Teuer gefeßt, das Fleifch 
wird mifgefocht ; find die Linfen weich, wird ein 
Mehl Hellgelb in Schmalz geröftet und mit der 
Linſen angerührt, Wurzeln, und Lauch hinein ges 
fhnitten, gehöriges Salz und ein wenig Pfeffer 
dazu gethan, worauf man es noch eine halbe 
Stunde kochen läßt und ohne Brod anrichter. 


72. Spargelfuppe. 
Der Spargel wird in der Größe wie Erbfen 
gefehnitten, in Butter gedämpft, mit guter Fleiſch⸗ 
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brühe aufgefuͤlt ,ein wenig geſtoßene Muſcaten⸗ 
bluͤthe dazu gethan, dann auf Kohlen geſtellt und 
gekocht, bis der Spargel weich iſt; nun werden 
Eierdottern gekleppert, nachdem es viel Suppen⸗ 
bruͤhe iſt. Auf eine Maas werden vier Eierdot— 
tern gerechnet, auf eine Perſon eine Handvoll 
geſchnittener Spargel. Die Eierdottern werden 
mit der Spargelbruͤhe abgeruͤhrt, in die Schuͤſſel 
uͤber den Spargel gegoſſen und aufgetragen. 


73. Geriebene Suppe. 


Man fchlägt ein oder zwei Eier in eine 
Echüffel, falzt fie und verkleppert fie wohl, rührt 
vom feinften Mehl Hinzu, fo viel man hinein 
wirfen kann; dann wirft man den Teig auf ei« 
nem Nudelbrett zu einem feften Ballen, reibt 
diefen auf dem Meibeifen immer in ber Runde 
ab; läßt der Teig in der Fefte nach, fo wird er 
wieder zufammen gemwirft, dann wieder gerie- 
ben ımd fo fort, bis der Teig gang gerieben ift. 
Dann laßt man ihn trocknen; hat man gute 
Sleifchbrübe, fo wird diefe Fochend gemacht und 
die Suppe darinn angerührt; hat man aber nicht 
Sleifchbrühe, fo wird dag Geriebene in Butter 
oder in Schmalz geroͤſtet und in gefalzenent 
Waſſer gekocht. Auch werden in der Sleifchbruü- 
he Wurzeln mitgefocht. Auf beide Suppen wird 
Echnitilsuch gefirent und darf nur eine Viertel⸗ 
ſtunde kochen. 


/ 
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74. Breßenfuppe. 

- Man nimmt Breßen, fchneidet fie in Stück 
lein, roͤſtet ſolche in Schmalz, thut das Gerdftete 
ineine Schüffel, gießt fiedende Fleiſchbruͤhe, oder 
bald Waffer Halb Brühe darüber, verfucht die 
Euppe, ob fie gehoͤrig gefalzen ift, fireuer ein 
wenig gefisßenen Pfeffer und ein wenig Ingber 
darauf, deckt die Suppe zu, ftellt fie auf Kobs , 
len, damit fie auffocht und gibt fie zu Tische. 
Auch kann man durchgetriebene Erbfenbrühe neh» 
men und über die geröfteten Bregen gießen, und 
eben fo auf Kohlen Ben laſſen ; wie mit 
der Fleiſchbruͤhe. 


75. Mehls gebrannte Suppe. 


Man roͤſtet gutes Mehl in heißem Schmalz 
ganz dunfelgelb, nachdem man viel oder wenig 
Euppe machen will. Zu zwei Maas Brühe nimmt 
man drei große Nührlöffel voll Mehl; ift dag 
Mehl geröftet, fo wird etwas Künmel hinein ges 
than und noch -ein wenig mit geröfte. Dann 
wird dag Mehl mit Sleifchbrühe oder gefalzenem 
Waſſer fchön glatt angerührt, geftoßener Pfeffer 
und Singber hineingethan, dann einige Minuten 
gefocht und über würflicht gefchnittenen Weck an- 
gerichtet. Man kann nach Belieben zwei Eier 
wohl Fleppern und die Suppenfchnitfen mit arte 
rühren, die Eochende Brühe drüber anrichten und 
Nuſcatnuß darauf reiben. 
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76. Weiße Panade- Suppe. 


Man nimmt Weck oder weißes Brod, fihnei- 
bet die Ninde davon ab, feket das llebrige, wel— 
ches wie eine andere Suppe eingefchnitten wird, 
mit Sleifchbrühe in einen Fußhafen zum Feuer. 
Wenn der Weck recht verfocht ift, wird eg durch 
eineh Seiher oder Durchfchlag gerührt, dann mit 
einem Stüclein Butter und ein wenig geftoßener 
Muſcatbluͤthe wieder in einen Fußhafen auf 
Kohlen geftellt und aufgefocht. Bei dem Anrich⸗ 
ten werden etliche Eierdottern dazu gerührt; auch 
kann man nach Belieben ein Stücflein ganzen 
Zimmt, ein Stücklein Citronenfchaalen und ein 
wenig Zucker mitfochen,, dann nimmt man aber 
Waſſer dazu, fie ſchmeckt fo als Abendfuppe ans 
genchm. - 


77. Panade vom ſchwarzen Brod. 


Es wird gutes Hausbrod auf dem Neibei- 
fen gerieben und in Schmalz gersftet, daß eg 
ganz braun wird. Dieſes geröftete Brod wird 
mit Sleifchbrühe oder gefalzenem Waſſer ange— 
rührt, in einen Fußhafen auf Kohlen geftellt und 
wohl aufgekocht. Bei dem Anrichten werden eis 
tige Eierdottern nebft fauerem Rahm abgerührt 
und an die Suppe gegeben, Dies ift ebenfalls 
eine Abendfuppe. Ä 


% 


78. Grüne Nudelfuppe. 


Eine Handvoll Spinat wird mit fiedendem 
Waſſer angebrüht. Wenn er weich ift, wird er 
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abgegoffen, mit kaltem Waffer abgeflößt und recht 
feft ausgedrüct; dann im Moͤrſer geftoßen. Zu 
einer ftarfen Handvoll Spinat werden drei Eier 
genommen, diefe verfleppert, ein wenig gefals 
zen, dann mit Mundmehl zu einem recht felten 
Nudelteig gewirkt, wie gewöhnliche Plaͤtze aus— 
gemwürgelt, folche aber wohl getrocknet, dann wie 
andere Nudeln gefchnitten, aber fehnell und nur 
wenig darf man fie fochen. Eine alte Henne 
oder ein Kapaun ift am beften dazu; Mufcaten- 
blüthe oder Nuß wird darauf geftreut. 


79. Ordinaire Nudelfuppe. 


Man. verfleppert Eier, fo viel man ndthig 
hat, auf zwei Perfonen wird ein Ei gerechnet; 
nun wird feines Mehl in eine Schüffel oder 
auf ein Nudelbrett. gethan, die Eier dazu ge> 
rührt und zu einem. feften Teig gewirkt; von 
zwei Eiern macht man drei Laiblein und wuͤrgelt 
fie gleich und dünn aus. Wenn die Vläge ab- 
getrocknet find, werden fie zufammengerofft und 
fein gefchnitten, dann Fäßt man fie in Hühner- 
oder Sleifchhrühe, nebft einem Stücklein Butter 
und ein wenig Safran, einigemal aufwallen und 
richtet fie an. Bei Hühnerbrühe bleibt der Saf- 
ran weg. | 

80. Waflerfuppe. 


Man fchneidet Werk oder ſchwarzes Brod 
wie gewoͤhnlich ein, roͤſtet einen guten Theil 
Schnitten ſchoͤn dunfelgelb in Schmalz, ſalzt fie, 
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gießt kochendes Waſſer daruͤber, deckt ſie zu, 
nimmt ſchwarzes Brod und ſtellt die Suppe auf 
Kohlen, daß fie aufkocht. Wem eg beliebt, der 
fann fein gewiegtes Peterlein» oder Körbelfraut, 
Schnittlauch und Sauerampfer auf die Suppens 
fchnitten thun, che das Maffer daran gegoßen 
wird, und verlohrne Eier darauf feßen. 


81. Kalte Weichfelfuppe. 


Die Meichfeln werden famt den Kernen im 
Moͤrſer geſtoßen, dann in einem Fußhafen mit 
Mein und Waſſer zu gleichen Theilen zum Feier 
 geftellt; man muß fie recht wohl verfochen Taf: 
ſen, dann werden fie durd) einen Seiher gerührt, 
Mein und Waffer nadıgegoßen, fo viel man zur 
Euppenbrühe nöthig hat, Zucker,  geftoßener 
Zimmt und nur einige geftößene Gewuͤrznaͤge— 
lein, nebft gefchnittenen Citronenfchaalen, wer⸗ 
den dazu gethan, die Brühe wieder einige Mi— 
nuten zum Kochen gebracht, dann über gebähte 
Schnitten von Milc;brod, oder noch beffer in Würs 
fel gefchnittenen Bigquit oder Brodtorte angerich« 
tet. Iſt eine Abendſuppe. 


82. — ——— Suppenbrod. 


Vier Loth friſches Schmalz wird mit drei 
ganzen Eiern recht wohl abgeruͤhrt, dann nimmt 
man drei Loth recht trocknes Mundmehl, ein we— 
nig Salz, ruͤhrt es an das Schmalz, beſtreicht 
ein Anisbrod⸗-Foͤrmlein mit Butter, beſtreut eg 
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mit Semmelmehl, gieft den Teig ein, backt eg 
im Beckenofen oder Bratöfelein; wenn es falt 
ift, ſchneidet man Schnitten davon und läßt fols 
che nur einigemal auffieden. Diefe Schnitten 
fann man zu Krebs» und allen Sleifchfuppen 
brauchen. 


83. Mandelfehnitten zu brauner Suppe. 


Vier Loth Butter werden mit zwei Eiern 
wohl abgerührt, dann drei Loth abgezogene und 
fein geftoßene Mandeln, drei Eflöffel voll Sem» 
melmehl, ein wenig Salz und Mufcatenblüthe das 
zu gethan. Vom Weck werden Schnitten, wie 
zu einer gebähten Suppe, gemacht, die Fülle wird 
zwei Finger dick aufgeftrichen, eine Tortenpfan- 
ne wird mit Butter beftrichen, die Schnitten dar. 
ein gelegt und im Defelein gebacken. Eine fleine 
Viertelftunde vor dem Anrichten wird fochende 
Suppenbrühe darüber gegoßen und zugedeckt, dann 
läßt man es noch ein wenig aufKohlen anziehen. 


34. Gebackene Erbfen zu Fiſchſuppen. 


Man nimmt zu einem Ei einen Nührlsffel 
feines Mehl, rührt folches mit Milh an, daß 
e8 wie ein Straubenteig wird, läßt dann in ei- 
nem Pfännlein Schmalz heiß werden, und. den 
Teig durch einen Straubentrichter oder meitlsch- 
richten Schaumlöffel in das Schmalz laufen, fo 
wird es wie Erbfen ausfehen. Wenn nım dag: 
- Pfännlein vol ift und die Erbſen gelb, find, nimme 


— 
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man’ fie mif einem Schaumläffel heraus und macht 
es wie vorher, bis der Teig gar if. Dann thut 
man fie in die Suppenfchüffel, fchüttet die fie- 
dende Brühe darüber und gibt eg gleich zu Tifche, 


ſonſt werden die Erbfen zu weich. NB. Das 


Salz darf nicht vergeffen werden. 


85. Auf eine andere Art. 


Man verfleppert zwei Eier, thut ein tes 
nig Salz und Mehl darein, daß der Teig faft 
wie zu gefchniftenen Nudeln _ döch nicht ganz ſo 
feſt wird; nun wird der Teig ausgewuͤrgelt, 
ohngefehr einen Meſſerruͤcken dick. Von einem 


Federkiel wird. dag Unterſte hinweggeſchnitten 


und in das Mehl gedruckt, dann der Teig mit 
ausgeſtochen; fo werden die Kuͤchlein wie Erb» 
fen ausfehen. Iſt der ganze Platz ausgeftochen, 


fo wird er wieder zufammen gewuͤrkt und wieder 


ausgewuͤrgelt, wie zuerfi; man macht es wie vor⸗ 
her, big alles gar iſt. Dann baͤckt man die Kuͤch— 
lein hellgelb aus dem Schmalz, fo werden fie wie 
rechte Erbfen ausfehen. Diefe Art Erbfen muüf- 
fen aber eine Viertelftunde —— ſonſt ſind ſie 


zu hart. 


86. Aufgezogenes zu Suppen. 


Man ſchneidet die Rinde von einem Kreuzer⸗ 
weck; iſt der Weck nicht groß genug, ſo wird 


fuͤr ein und einen halben Kreuzer genommen, 
weicht ihn in Milch, ruͤhrt einen Vierling Butter 


mit 
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mit ſechs Eierdottern, thut alsdann den einge- 
weichten Weck hinein, welcher wohl ausgedrückt 
feyn muß, das Weiffe von den Eiern wird zu 
Schaum gefchlagen und darunter gerührt, nebft 
Salz und ein wenig Mufcatenblüche. Dann 
wird ein dazu gehoͤriger Form mit Butter beftrie 
chen, barein gefült und im Dfen gebaden, 
wenn eg erfalter, zu Schnitten gefchnitten und 
in eine Krebs » Braune» auch Eierfuppe gethan 
und darinnen eine halbe Viertelftunde gefocht. 


87. Butterflößlein (Knoͤpflein.) 


Man rührt einen Vierling Butter recht 
leicht, rührt dann drei Eier daran, thut das 
Semmelmehl von einem Kreuzer -Milchbrod da- 
zu, nebft gehoͤrigem Salz und ein wenig geftoßes 
ne Mufcatenblüthe. Iſt der Teig nicht ſtark ges 
nug, fo wird ein Eßloͤffel voll feines Mehl oder 
noch ein Löffel vol Semmelmehl dazu gethan und 
in fiedender Sleifchbrühe eine —— ge⸗ 
kocht, fo find fie fertig. 


88. Eine andere Art Burterflößfein. 


Bon einem Kreuzerweck wird die Brofame 
flein gezupft, alsdann läßt man einen halben 
Vierling Butter zergehen und fchüftet ihn daruͤ— 
ber , dann wird der Weck mit drei Eiern ange- 
rührt. Wer das Grüne liebt, thut etwas recht 
fein gemwiegte oder gefchnittene NPeterfilie und 
Schnittlauch, auch Salz m ein wenig Mufcae 


so Suppen. 


| tenbluͤthe dazu, legt es, wenn es eine halbe 
Stunde geſtanden, in die kochende Sleifhbrüße 
und ſiedet es. 


| 89. Braune Butterkloͤßlein. 


Dieſe werden wie die andern Butterkloͤß⸗ 
fein gemacht, nur iſt der Unterſchied, daß zu die« 
fen, Wecrinden in den Backofen braun gemacht 
und dann geſtoßen werden. Zu einem Vierling 
leichtgeruͤhrter Butter nimmt man drei Eier, ei⸗ 
ne halbe Theetaſſe voll ſuͤßen Rahm, ruͤhrt ſo 
viel Semmelmehl dazu, daß der Teig in der 
Dicke iſt, wie die andern Butterknoͤpflein, ſalzt 
ihn und legt die Knoͤpflein in Fochende — 
bruͤhe. 


90. Schwemmkloͤßlein. 


Hiezu wird ein Weck in Waſſer eingeweicht, 
dann feſt ausgedruͤckt; alsdann laͤßt man ohnge⸗ 
fehr einer ſtarken welſchen Nuß groß Butter oder 
Schmalz heiß werden, roͤſtet den Weck darinnen 
ſo lange, bis ſich derſelbe von der Pfanne loͤßt, 
ruͤhrt drei Eier, einen Eßloͤffel voll feines Mehl 
Salz und Muſcatenbluͤthe dazu. Nach Belieben 
kann auch fein geſchnittener Schnittlauch dazu 
genommen werden. Dieſe Kloͤßlein werden, wie 
die Butterkloͤßlein, in Fleiſchbruͤhe geſotten. 


B 


Supren sı 
9. Gebackene Klößlein. 


Es wird ein Kreuzerweck in Waſſer einges 
weicht, dann feft ausgebrückt, mit drei Eiern 
und einem Dotter angeruͤhrt, Salz und Muſca⸗ 
tenbluͤthe daran gethan und im heißen Schmalz 
ſchoͤn gelb gebacken; dann in Krebsbruͤhe oder an⸗ 
derer Fleiſchbruͤhe gekocht. NB. Der Löffel, os 
mit man die Kloßlein einlegt, wird vorher im 
heißen Schmalz eingetunft. | 


92. Leberkloͤßlein in die Suppe. 


Hiezu wird ein halb Pfund Kalbsleber fein 
gehackt, oder geſotten und auf dem Reibeiſen ge— 
rieben. Wird die Leber gehackt, ſo wird ſie durch 
einen weitloͤcherichten Durchſchlag getrieben, daß 
die Adern zuruͤckbleiben, ein Viertelpfund Butter 
wird mit vier Eiern gerührt, dann eine Hand: 
vol Semmelmehl, zwei Elöffel vol feines Mehl, 
nebft gehörigem Salz und die gehackte Reber zu 
dem Butter gerührt; auch, etwas gehackte Peter | 
filie und Schnittlauch dazu gethan, dann in dee 
Größe, wie andere Suppenkloͤßlein in bie fies 
dende Fleiſchbruͤhe gelegt, und eine gute Vier⸗ 
telſtunde gefodht 


93. Fleiſchtlͤblein. 

Ein Pfund Kalbfleiſch wird mit vier Loth 

Nierenfett oder einem Stücklein Mark fein ges 

hackt, ohngefehr fuͤr ein und einen halben Kreu⸗ 
jer weg wird in Milch eingeweicht und wieder 
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wohl ausgebruct, dann der Weck und bag ge- 
hackte Fleifh mit vier Eiern angerührt, Salz, 
fein gefchnittene Eitronenfchaalen und ein wenig 
Mufcatenblüthe oder Mufcatennuß dazu gethan. 
Iſt die Maſſe noch zu feft, fo wird ein menig 
füßer Rahm oder Milch dazu gerührt, dann in 
fiedende Fleifchbrühe eingelegt und eine halbe 
Stunde gekocht. Werden die Fleiſchkloͤßlein von 
Kindfleifch gemacht, fo men fie drei Viertel⸗ 
ſtunden fochen. 


94. Grießkloͤßlein. 


Vier Loth Schmalz werden zu Scham ges 
rührt, dann nach und nach vier Eier daran ge- 
: fchlagen, welche aber vorher in warmes Waf- 
fer. gelegt. werden ‚müffen, dann wird ein Schops 
pen Grieß nebft Salz dazu gerührt, der Grief 
- aber nicht eher, big die Fleifchbrühe fiedet; dann 
werden die Klößlein eingelegt, Haben diefe eine. 
Diertelfiunde gekocht, fo werden fie aufgedeckt 
und mit ein Flein wenig Faltem Waffer begoffen, 
dann wieder zugedeckt und noch eine Viertelftun« 
de gefocht, fo. find fie fertig. : NB. Große Kloͤße 
muͤſſen eine ganze Stunde kochen. 


9 5. Reiskloͤßlein. 


Ein Viertelpfund Reis wird gewaſchen und 
angebruͤht, dann mit Fleiſchbruͤhe oder geſalze⸗ 
nem Waſſer recht dick, aber nicht zu weich ge— 
kocht, vier Eßloͤffel voll Semmelmehl werden in 
Schmalz hellgelb geroͤſtet, dann werden Reiß und 
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Semmelmehl mit zwei Eiern attgerührt, noch ein 
wenig gefalzen und in der Fleifchbrühe gefotten. 


96. Fiſchkloͤßlein. 

Es wird ein Pfund Fifche geforten; auch 
kann man übrig gebliebene dazu nehmen. Die Fis 
ſche werden ausgegräfet und gehackt, ein Bier, 
ling Butter wird weiß gerührt, nach und nach 


fünf Eier daran gefchlagen, ein wenig Hein ge⸗ 


hackte oder gewiegte Peterſilie, Schalotten, Salz, 
Pfeffer und Muſcatenbluͤthe dazu gethan; als⸗ 
dann wird für einen Kreuzer Milchbrod dazu ges 
rieben und das Weckmehl dazu gerührt. Sollte 
der Teig zu dünn feyn, wird auch ein wenig Weck 
mehl dazu ‚gerührt, dann werden bie Kloͤßlein in 
Fleiſchbruͤhe gefotten ; iſt ed aber Fafttag, ſo 
werden fie in gefalenem Waſſer gekocht und 
‚mit Butter oder Schmalz zu einer Faftenfpeife 
bereiter. | 
97. Mandelkloͤßlein. 

Man ftößt einen Vierling abgesogene Man- 
bein recht fein mit ein wenig Eierweiß oder fris 
[hen Waffer ab, reibt für einen Kreuzer hartes 
Milchbrod, nimmt dag Semmelmehl, mifcht eg 
unter die Mandeln,. thut drei Loth gefioßenen 
Zucker, Zimmt nad) Belieben, dazu, fchlägt drei 
Eier daran und rührt es recht unter einander. 


Unterdefjen wird Schmalz in einer Pfanne heiß 


gemacht, von dem Teig Eleine Kloͤßlein eingelegt 
und langſam ſchoͤn hellgelb — Dieſe Kloͤß⸗ 
| Dy 


— 
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lein Finnen zu allen füßen Suppen genommen wer⸗ 
den, nur zur Bierſuppe nicht. | 

98. Krebsflößlein. 


Man weicht für einen Kreuzer weißes Brod 
in Milch oder Waffer ein, ift eg ermweicht, fo 
wird es recht feft ausgedrückt. Bon zwoͤlf big 


funfzehn Krebfen, bie in Salgwaffer gefotten wor⸗ 


den, bricht man die Schwänze und Scheeren aug, 
ftößt dag Uebrige mit den Schaalen im Mörfer 
recht flein, nimmt einen Vierling Butter, läßt 
ihn: zergehen, töftet das Geftoßene fo lange dar» 
innen, bis die Butter fchön roth wird; dann 
wird er ausgepreßt, durch ein Haarfieb oder 
durch ein reines leinenes Tuch. Zu der Hälfte 
von der Krebsbutter rührt man zwei Eier, thut 
den ausgedrückten Weck dazu, fehneider oder wiege 
Peterſi lie, auch Schnittlauch recht fein, und 
daͤmpft es mit der andern Haͤlfte von der Krebs⸗ 
butter, rührt dag Gedaͤmpfte nebſt den Fleinger 
hackten Krebsſchwaͤnzen und Scheeren, dann zwei 
auf dem Feuer mit ein wenig Schmalz geruͤhr⸗ 
ten Eiern, gehörigem Salz, ein wenig geftoßes 
ner Mufcatenblüthe an die gerührte Krebsbutter, 
macht Fleine Kloͤßlein und kocht fi f e in fiedender 
Sleifchbrübe. Ä 
99 Hirnklößlen. 


. Ein halbes Kalbshirn wird recht fauber ge- 
waschen, augsgeädert und abgehäute. Bis dag 
Waſſer davon abläuft, läßt man eines halben 


! 


* 
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Hühnereies groß Butter gergehen, heiß barf er 
ja nicht werden; nun wird die Butter wieder fo 
lange gerührt, big fie fiehet. Mit diefem rührt 
man das Kalbshirn fo lang ab, bis alles einans 
der angenommen hat. Nun wird ein ganzes Ei, 
ein Eierdoiter, zwei Eßloͤffelvoll füße Milch, ei- 
ne Handvoll Semmelmehl, Salz und geftoßene 
Mufcatenblüthe dazu gerührt, und legt die Kloͤß— 
lein in fiedende Sleifchbrühe. Sie find bald fertig; 
auch kann man fie in Schmalz backen, dann wird 
aber der Teig auf Weckfchnitten geftrichen, nach 
Belieben auf einer oder zivei Seiten. | 


100. Klößlein von Huͤhnerfleiſch. 


Zu diefen wird dag ungefochte Fleifch von 
einer Hühnerbruft genommen; auch Fann von 
einer gefochten Henne oder gebratenes Kapaun⸗ 
fleifch dazıı genommen werden. Uebrigens wer⸗ 
ben fie wie die andern FleifchFlößlein gemacht. 


101. Semmelflöglein. 


Man rührt einen Vierling Butter recht leicht 
ab, ſchlaͤgt nach und nach drei Eier daran, thut 
Salz, fein gefchnittenen Schnittlauch und fo viel 
Semmelmehl daran, daß eg hinreichend ift, die 
Kloͤßlein mit der Hand zu formen. Man kocht 
fie in fiedender Sleifchbrühe oder an Faſttagen 
in geſalzenem Waſſer. In einer Viertelftunde find 
fie fertig. | 
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102. Gebackene Kälber Brieslein zu 
Suppen. | 


. Man wäfcht ein Paar Kälber» Briefe faun 
ber, fiebet folche in Salzwaſſer nicht allzuweich, 
ſchneidet fchöne runde Pläglein daraus, tunft fie 
in einen Straubenteig und bäckt fie fchön gelb 
aus dem Schmalz. 


103. Eierfäß zu Suppen. 


- Man verkleppert vier Eier recht ſtark, falzt 
ffe und rühre ein Trinkglas vol füßen. Rahm 
oder Milch dazu, gießt es in ein Häfelein, ftellt 
ſolches in eine Pfanne oder einen Fußhafen, _ 
worinnen fiedendes Maffer ift; das Häfelein muß 
entweder angebunden ober befchwert werden, daß 
es nicht umfält. Iſt der Kaͤß zuſammengeron⸗ 
ner, ſo wird er mit einem Eßloͤffel ausgebro⸗ 
chen und in die Suppenfchüffel gelegt. Die- 
fer Eierkäß ift zu allen Fleiſchſuppen zu gebrane 
chen. 


104. Aufgezogenes von Kaͤlbermilz in die 
h Suppen. | 


Es werden vier Lord Schmalz; ſo lange ger 
rührt, bis es weiß und wie Schaum iff; dann 
werben. vier Eierdoftern nach und nach) daran ges 
rührt. Don einem Kälbermilz wird die äußere - 
Haut meggenommen, das Milz gefchabt und zu 
dem Schmalz gethban. Non zwei Kreuzer Milch- 

brod wird die Rinde abgerieben, die Brofame 


Surren 57 


in Milch eingemweicht, wieder, feft ausgedrückt 
und nebft Salz und Mufcatenblüthe mit dem 
Schmalz noch ein wenig gerührt, ein runder 
Sorm oder fonft beliebiges Gefchirr wird mit 
Butter beftrichen und ftarf mit Semmelmehl bes 
fireuet. Che man aber die Maffe einfüllet, 
wird von den vier Eiern das Weiße zu Schnee 
gefhlagen und leicht darunter gerührt; es kann 
- nach Belieben im Backofen oder auf den Koh- 
len aufgesogen werden; auch Fann nian dag 
Aufgezgogene ganz in die Suppenbrühe geben. - 
Auf diefen Fall wird es in der Schüffel, wor: 
inn man die Suppe mit auf den Tifch giebt, 
aufgefotten; giebt man aber nur. die Schnit- 
ten, fo werden fie in einem Zußhafen in einer 
Krebs » oder andern, Fleifchbrühe aufgefotten. 
In jedem Fall wird die Brühe mit Eierdots 
tern abgezogen. Auch ift diefes Aufgesogene 
gecht gut zu füßen Suppen, dann nimmt man 
m die Stelle des falten Milges vier Loth ge- 
ſtoßne Mandeln und füllt es in eine Anisbrod⸗ 
Form, und fchneidet es, wenn es falt ift, zu 
Echnitten. 


\ 


\ 
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105: Nindfleifch auf allerlei Art zuzus 
bereiten. 


van nimmt ein Stück Nindfleifch , fo groß 
man es noͤthig hat, waͤſcht folches fauber und 
feßt e8 mit weichem fiedenden Waffer zum Feuer, 
und falst es fogleich. Für angehende Köchinnen 
wird gefagt, daß man zu einem Pfund Fleifch ein 
und eine halbe Maag Waffer rechnet; geübte Kos 
innen wiſſen das ſchon felbft; auch rechnet 
man insgemein auf drei Pfund Fleifch eine Fleine 
Handvoll Salz, doch fommt es auf die Güte des 
Salzes an. Die Köchinn thut daher wohl, wenn 
das Fleiſch zu fieden anfängt, daß fie die Brühe 
verfucht ; fehlt Salz, fo ift eg beffer, gleich nach- 
zufalgen. Wenn das Fleifch zu fieden anfängt, 
wird es fleißig abgefchäumer, daß die Brühe hell 
wird; auch darf dag Fleifch nicht zu ſtark über: 
fochen ; das macht eine frübe Fleiſchbruͤhe, denn 
Kochen und Sieden find zwei verfchiedene Grade. 
Ein großes Tafelftück darf vier Stunden fochen, 
auch länger ; ift aber das Stück nur ohngefehr 
drei oder vier Pfimd, fo rechnet man drei Stun» 
ben, ift es weniger, nicht fo lang; doch kommt 
es auf dag Fleifch an, ob es von einem alten 
oder jungen Thier iſt, dag muß die Köchin wiſ— 
fen, daß das Fleifch nicht zu weich mird. Iſt 
bie Brühe fett, fo wird fie, wenn das Fleiſch 
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ein Paar Stunden gefotten hat, abgeſchoͤpft. Nun 
kann man dem Fleiſch Wohlgeſchmack geben, wenn 
man einige friſche Lorbeerblaͤtter, Zelleriwurzel, 
Peterſilie, gelbe Ruͤben und Lauch, auch, wenn 
es beliebt, eine friſche Zwiebel darinnen mitko— 
hen läßt. Iſt die Brühe eingeſotten, ſo wird 
ſiedendes Waſſer nachgegoſſen; nun kann man das 
Fleiſch mit den Wurzeln auf den Tiſch geben, 
nebſt andern Zubehoͤrden, welche nad) dem Rind⸗ 
fleiſch beſchrieben werden, oder eine dazu ge— 
hoͤrige Soſe. | 


106. Gedämpftes Kindfleifch. 


Hiezu wird ein Stügf Fleiſch vom Schlegel 
genommen und mit grob gefchnittenem Speck, mwel- 
her zuvor in geftoßene Nägelein, Pfeffer und Salz 
getunft wird, geſpickt. Das Sleifch wird dann 
in einen dazu fihicflichen Tiegel oder Fußhafen 
gelegt, ein Glas Wein und ein Glas Wein 
eifig darüber gegoßen und über Nacht ſtehen ge— 
laſſen. Morgens wird eg mit diefer Margina- 
de zugeſetzt, und fogleich eine gelbe Ruͤbe, Zel— 
leri, einige Lorbeerblätter und eine frifche Zwie— 
bel dazu gethan, nebft einem Glas Waſſer und 
gehsriges Salz. Mit diefem läßt man es auf 
fietem Feuer Fochen, bis es ziemlich meich ift 
und ſich in den Tiegel anfeßt, daß es eine brau⸗ 
ne Farbe befommt und dag Fett ganz Flar wird; 
dann wird das Fleifch herausgelegt, ein Löffel 
vol Mehl eingeftreuet und noch auf dem Feuer . 
gelaſſen, dann noch Sleifchbrühe, oder in Ers 


! 
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mangelung deſſen fiedendes Waſſer dazu gegoſſen, 


daß es hinreichende Bruͤhe hat, das Fleiſch wie— 
der hineingelegt und noch ein wenig gekocht, daß 
ſich das Angeſetzte im Tiegel loskochet; dann wird 
die Bruͤhe durch einen Durchſchlag oder Seiher 
gegeben und noch mit geſtoßenen Naͤgelein, Ci— 


tronenſchaalen und Saft verbeſſert. Bei dem In: 


‚richten wird dag Fleifch mit Eitronenfcheiben be 
legt, fo ift es fertig. | 


107. Angeſchlagenes Nindfleifh mie Hüfen« 


oder Weichfelfofe. 


Hierzu ift ein gutes fettes Stuͤck von der | 


Bruft oder Lenden am beften. Diefeg wird mit 
gehsrigem Salz gekocht, dann werben ein Paar 
. Handvoll geriebenes Hausbrod mit geftoßenem 
Zucker und geriebenen Citronenfchaalen vermifcht 


und eine halbe Stunde ftehen gelaffen; fomwird dag 
Brod feucht werden und anziehen. Dann wird 
das Fleiſch auf eine Schüffel gelegt, die fette Sei⸗ 


te mit Eierweiß beftrichen und diefeg zurecht ge— 
machte Brod zwei Finger hoch darauf gedrückt, 
und im Defelein gelb gebacken. Die Hüfen oder 
Meichfeln werden mit. halb Wein und halb Waf- 
fer gefocht, dann durchgetrieben, geftoffene Näge- 
lein, ein wenig Zimmt und Citronenfchaalen hin- 


ein gethan und aufgefocht, big eg die rechte Dicke 


erhält. Die Sofe wird auf die Schüffel gege- 
ben, das Fleifc darauf gelegt und gars 
nirt. 
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108. Rindfleiſch naturel oder in ſeiner eigenen 
Bruͤhe (Soſe). 

Ein ſchoͤnes Stuͤck Rindfleiſch wird gewa⸗ 
ſchen, geſalzt, mit kaltem Waſſer zugeſetzt und 
halb fertig gekocht, dann wird eg auf eine Schuͤſ— 
ſel gelegt und beſchnitten, daß es ein ſchoͤnes 
foͤrmliches Tafelſtuͤck iſt. Alsdann wird das Fleiſch 
in einen Fußhafen oder Tiegel gelegt, etwas Zels 
ferimurzeln, gelbe Rüben, ein Stück Lauch oder 
eine Zwiebel, etliche Lorbeerblätter, ein Paar gan⸗ 
ze Pfefferkoͤrner und ein Stücklein ganzer Ingber 
dazu gethan, von der Brühe, morinnen dag 
Sleifch gekocht worden, Darüber gegoßen, daß fie 
halb über das Fleifch gehet, dann wieder auf 
Kohlen geftelt und vollends gefocht, big die Brii- 
he auf etliche Löffel eingekocht if. Diefe wird bei 
dem Anrichten über das. Fleiſch gegeben und gibt 
ein beſonders fräftiges Sleifch. 


109. Gedämpftes Rindfleiſch. 


Man kocht ein Stück Nindfleifch vom Nies 
men recht ftarf und macht eg fauber. Iſt dag 
Maffer abgelaufen, wird e8 mit Speck, welcher 
in geftoßenen Nägelein.und Pfeffer mit Salz vers 
mifcht umgefehrt ift, gefpicht; hierauf wird dag 
Fleifch in guten Biereffig gelegt, darinnen laͤßt 
man eg einige Tage liegen. Mill man es fos 
hen; fo wird das Sleifch in ein Kafferol oder 
Ziegel gelegt, dann die Hälfte von dem Bieref- 
fig, ein Theil Wein ynd ein Theil Waffer daran 
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gegoſſen, daß die Bruͤhe im Geſchirr ſo hoch herauf 
gehet als das Fleiſch; dann thut man etwas Salz, 
etliche abgeſchaͤlte, mit ganzen Naͤgelein beſteckte 
Zwiebeln, etliche Lorbeerblaͤtter, Baſilicum, ge⸗ 
ſchnittene Citronenſchaalen und etliche Citronen— 
ſcheiben dazu; und läßt es feſt zugedeckt ko⸗— 
chen, bis es faſt fertig iſt. Hernach gießt man 
die Bruͤhe ab, ſchoͤpft das Fett davon wieder in 
das Kaſſerol oder den Fußhafen, worinnen das 
Fleiſch gedaͤmpft worden iſt, laͤßt es wieder heiß 
werden, beſtreut das Fleiſch mit Mehl und ge— 
riebenem Hausbrod und legt es hinein, daß es 
gelb wird, dann gießt man die Brühe durch ei» 
nen Seiher daran und laͤßt eg noch eine halbe 
Stunde fochen. Sollte die Brühe nicht braun 
genug feyn, kann man efliche Kaffeeläffel Holler⸗ 
latwerge oder gebrannten Zucker dazu thun, und 
wenn die Bruͤhe nicht Saͤure genug hat, vor dem 
——— noch mit Eſſig beifen, 


110. Engliſcher Braten von Rindfleiſch. 


Hiezu wird dag Lendenſtuͤck genommen, mit 
Sardellen und Citronenſchaalen geſpickt, wenn 
es vorher mit gehoͤrigem Salz eingerieben wor⸗ 

‚den iſt; nun kann eg am Spies oder im Defes 

"Sein gebraten werden. Iſt e8 ein Braten von 
ſechs bis acht Bund, fo muß er vier Stunden 
zugedeckt braten; es darf nicht viel Waffer dar 
‚gegoffen werden, daß die Brühe einen guten 
ſchmack bekommt und ſchoͤn braun wird. Es 
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koͤnnen nach Belieben etliche Schalotten⸗Zwie⸗ 
beln in die Bratpfanne gelegt werden. Eine hal⸗ 
be Stunde vor dem Anrichten wird der Braten 
mit geriebenem Brod, welches ſchon bei dem an 
geſchlagenen Rindfleiſch beſchrieben worden iſt, 
beſtreut. Iſt die Kruſte gelb, ſo iſt der Braten 
fertig, und wird bei dem Anrichten mit gefchnit- 


tenen Citronen beftreut. Die Brühe wird befons 
ders aufgefragen: 


111. Geſpickter und gedämpfter Kinder 
Mürbbraten. 


Es wird der Mürbbraten oder dag innere 
Sleifchichte von dem Lendenftück in einem Stuͤck 
herausgelöst und recht fein wie ein Haaſe ges 
fpickt, dann wieder in Form wie ein lateini- 
ſches S gebracht und in der Mitte mit einem hoͤl⸗ 
jernen Spießlein befeftiget, welches fich jede Koͤ— 
hin felbft verfertigen fann. Sjn- einen Fußha⸗ 
fen werden etliche Speckfcheiben gelegt, dann ber 
Braten darauf, wenn er vorher. mit ein we—⸗ 
nig Salz eingerieben worden iſt, nun wird ein 
Glas Weineffig, ein Glas Waffer dazu gethan, 
und eine Fleine Zwiebel oder einige Schalotten ; 
einige £orbeerblätter Jäßt man auch gleich mitko⸗ 
hen. Iſt die Brühe gang eingekocht, daß ſich's 
im Tiegel anſetzet und färbet, fo wird dag Sleifch 
herausgelegt, daß e8 Farbe befommt, dann wird 
ein wenig Mehl eingeftreut. Iſt dieſes gelb, fo 
‚wird Fleiſchbruͤhe oder Waſſer, nebft einem Glag 
Effig daran gegofien, mit gefchnitfenen Citro⸗ 


4. Rindfleiſch. 
nenſchaalen und geſtoßenen Nägelein verbeſſert. 


Wenn es noch eine halbe Stunde gekocht hat, 
wird es angerichtet. 


112. Geklopftes Rindfleiſch oder Esclobi. 


Es wird ein Stuͤck vom Schlegel genommen, 
daraus Platten eines Fingers dick und vier Fin- 
ger breit :gefchnitten und mit dem Mefferrücfen 
wohl geflopft. Dann wird ein Stück frifcheg 
Nierenfett, nebft vier Lorbeerblättern, ein mes 
nig Bafilicum, Thymian und Peterfilie, recht Elar 
gefchnitten oder gewiegt, fodann von diefen ges 
ſchnittenen Kräutern etwas in einen Fußhas 
‘fon geftreut, und eine Lage von den geflopften 
‚Sleifchplatten darauf gelegt, dann wieder von 
‘dem Gefchnittenen darauf, dann wieder Fleiſch, 
bis alles beiſammen iſt. Hierauf wird ein Glas 


l 


Eſſig und eben ſo viel Wein dazu gegoßen und 


auf das Feuer geſtellt, daß es ſtark kocht, big 
es ſich zuletzt in dem Fußhafen anſetzet und das 
Fett ganz klar wird. Alsdann werden dieſe Fleiſch⸗ 
platten mit einer Gabel in ein anderes Geſchirr 
gelegt, bis es die Farbe vollends bekommt, 
ein wenig Mehl eingeſtreut und noch ein wenig 
auf den Kohlen gebraten; ſodann Fleiſchbruͤhe 
oder Waſſer daran gegoßen and noch eine Vier- 
telftunde gekocht; dann wird die Brühe durch ei- 
nen Durchfchlag oder Seiher getrieben, über bie 
Sleifchplatten gegeben, mit gefchnittenen Citro— 
nenſchaalen und geftoßenen Nägelein verbeffert, 
und wenn es dann noch eine Viertelſtunde ges 


\ 
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focht hat, angerichte. NB. 2 — darf nicht 
vergeſſen werden. 


113. Rindfleiſch mit Roſin inen. 


Man nehme ein dicfes Stück Nindfleifch von 


den fogenannten Niemen, und feße e8, wenn eg 
gewafchen ift, mit drei Theilen Waſſer und eis 
nem Theil Weineffig zum Feuer, falst es gehoͤ⸗ 
tig, thut zwei Stuͤcklein gebaͤhtes Hausbrod das 
zu, und laͤßt das Fleiſch zugedeckt kochen. Eine 
Stunde vor dem Anrichten wird eine Handvoll 
gekernte Roſinen, Citronenſchaalen und Scheiben 
in die Bruͤhe gethan, nebſt geſtoßenen Naͤgelein, 
ein wenig Zimmt und ein Stuͤck Zucker. Sollte 
die Brühe von dem Brod nicht dick genug wer—⸗ 
den, fo röftet man ein Paar Ruͤhrloͤffel vol Mehl 
dunfelgelb in Schmalg, rührt eg mit der Brühe 
an und läßt eg noch ein wenig fochen. Die 
Brühe wird über dag Fleiſch angerichtet. 


114. Rindfleiſch mit Wachholderbeeren. 


Das Fleifch wird: wie gewoͤhnlich geſotten, 


eine Stunde vor dem Anrichten werden Wachs " 


holderbeere geftoßen, mit geriebenem Brod in 
Schmalz gersftet, dann mit Fleiſchbruͤhe und einem 
Glas Weineffig angerührt, mit geſtoßenem Pfef- 
fer und geftoßenem Alamodegemürz verbeffert, nach 
Belieben auch eine Zwiebel dazu gethan. Dann laͤßt 
man alles zuſammen noch eine Stunde kochen; die 
Bruͤhe wird bei dem Anrichten durch einen Sei« 
her an dag * gegeben. 


* 
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115. Rindfleiſch mit einer Zwiebelbruͤhe. 


Wenn das Fleiſch abgeſotten iſt, legt man 
es in einen Tiegel oder Fußhafen ſchneidet drei 
geſchaͤlte Zwiebeln klein, roͤſtet ſolche mit et⸗ 
was ſchoͤnem Mehl in Schmalz, ruͤhret es mit 
Fleiſchbruͤhe an und wuͤrzet es mit Ingber und. 
Pfeffer. Wer das Saure liebt, kann ein Glas 
Effig dazu nehmen, und läßt es noch eine gufe 
halbe Stunde fochen, fo ift e8 fertig. 


116. Gedämpftes Rindfleiſch mit fauerm 

Rahm. 

Das Fleiſch wird, wenn es gewaſchen iſt, 
mit ein wenig Salz eingerieben, dann in einem 
Fußhafen mit einem Stuͤcklein Butter auf Koh— 
len geftellt, daß es wohl dampft; dann gießt 
man ein Trinfglas voll Waffer, eben fo viel Wein 
oder Weineflig an das Fleiſch, thut gefchnittene 
Eitronenfchaalen und Scheiben, eine Theetaffe 
von fauerm Rahm, geftoßene Mufcarblüthe, ein 
wenig Ingber und Pfeffer in die Brühe und 
läßt e8 zufammen kochen, Bis dag Fleifch weich 
und fertig if. 


117. Rindfleiſch m Peterfilien und RE 
kloͤßlein. 

Man ſiedet Rindfleiſch fo viel man noͤthig 
hat, ſalzt es wohl, putzt unterdeſſen Peterſilie- 
wurzeln (ſind ſie ſchon ſtarke Wurzeln, ſo werden 
ſie rein geſchabt, gewaſchen und eine Stunde 


En 
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vor dem Anrichten in die Fleifchbrühe gethan; 
ift es junger Peterfilie; fo darf er nur eine hal. 
be Stunde fochen); dann werden fieben Loth 
Butter bis zum Schaum gerührt, nach und nach 
vier Eier daran gefchlagen, gehörig gefalzen, 
ein Schoppen Gries dazu gerührt und fogleich 
nach beliebiger Größe in die fiedende Sleifchbrühe 
angelegt. Haben die Klößlein eine Halbe Viertel« 
fiunde gekocht, fo fehüttet man ohngefähr eine Kaf⸗ 
feetaffe vol kaltes Waffer darüber, decket fie aber 
wieder zu, damit. fie nicht aus dem Sud kom⸗ 
men. Große Klöße müffen eine gute Stunde fos 
. chen, fleine eine halbe Stunde. Die Klöße wer⸗ 
den zu dem Sleifch angerichtet. 


| 118. Boef (Boeuf) & la Mode, . 


Hiezu ift dag Fleiſch vom Schlegel oder 
Schwanzſtuͤck das fchicklichfte. Es wird ohnge- 
fehr ein Stück von ſechs big acht Pfund genoms 
men, recht mürb geflopft und rein gemafchen, 
ein Viertelpfund dürrer Speck wird eines klei⸗ 
nen Singers dick und eben fo lang gefchnitten, 
und im Salz, welches mit Gemürg vermifcht 
wird, umgekehrt. Die Mifchung ift folgende: 
Ein Eßloͤffel vol Salz, ein Theelöffelein voll ges 
fioßener Pfeffer und eben fo viel geftoßene Näge: 
Sein. Man flicht mit einer Spindel dder fchma-s 
lem Meffer in das SFleifch, ſteckt allemal ein 
Stücflein Speck hinein, bis er gar ift; dann 
werden im einem Kaflerol = Sußhafen etliche 
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Hoͤlzlein uͤber das Kreuz gelegt, einige Scheiben 
oder Platten duͤnn geſchnittener Speck darauf ge— 
than und auf dieſen das Fleiſch gelegt; zu die⸗ 
fen etliche Lorbeerblätter, etwas klein gehackte 
Schalotten -Ziwiebeln, zwei ordinaire Zwiebeln, 
noch etwas Salz, ein Paar Meſſerſpitzvoll ges 
fioßenen Pfeffer, geftoßene Mufcatenblüthe und 
Nägelein, dier»Schaale und das Marf von einer 
- halben Eitrone, etliche Stücklein gebähtes oder 
in Schmalz geroͤſtetes Hausbrod. Wem eg be- 
liebt, der kann auch Wurzeln dazu thun, als: 
Zelleri, Peterfilie und gelbe Rüben, fie geben 
dem Fleifch einen guten Gefchmaf. Wenn nun 
alles gefchehen ift; fo wird ein guter Schoppen 
Waſſer, eben fo viel Wein oder ein halber 
Schoppen Weineffig an das Fleifch gegoßen, dag 
Kafferol oder der Fußhafen muß mit einem pafz 
‚fenden Deckel oder einer Stürze zugedeckt und 
dieſe mit doppelten Wapierftreifen, welche mit 
einem Teig von Mehl und Waffer beftrichen wor⸗ 
den find, zugeflebet werden, daß fein Dampf her⸗ 
ausgehen kann. Mean ftellt es auf Kohlen, das 
mit e8 langſam kocht, es muß aber menigfteng 
vier bis fünf Stunden lang fochen. Eine Stun- 
de vor dem. Anrichten wird der Decfel abgenom⸗ 
men, dag Fleifch auf eine Schüffel gelegt, und - 
das Fett abgeſchoͤpft. Hat fi) die Brühe zu 
fehr eingefocht, fo gießt man ein wenig Sleifche 
brühe, in deren Ermangelung heißes Waffer, noch 
ein Glas Wein oder ein halb Trinfglag voll Wein- 
effig nach; iſt die Brühe nicht. dick genug, fo 
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werden von dem abgenommenen Fett etliche Ruͤhr⸗ 
Iöffel voll Mehl gelb geröftet und an die Brühe 
gerührt. Nun wird der Decfel wieder zugemacht, 
dag Fleiſch auf Kohlen geftellt und noch eine Flei- 
ne Stunde gefocht. Bei dem Anrichten wird die 
Brühe durch einen Durchſchlag oder Seiher über 
das Fleifch gegeben, mit fein gefchnitteten Ci» 
tronenfchaalen und Blatt beftreut. NB. Dieſes 
Boef à la Mode fann auch Falt verfpeist wer⸗ 
ben, dann gibt man es aber trocen auf den 
Tiſch, und fert Senf oder eine andere ſchickliche 
Soſe dazu auf. 


119. Rolletten vom Rindfleiſch. 


Dieſe muͤſſen von einem fleiſchichten Stuͤck 
ſeyn. Aus dieſem ſchneidet man Handbreite und 


zwei Handlange Streifen, waͤſcht ſie rein und 


klopft ſie recht ſtark. Nun werden Schalotten- 
zwiebeln fein gehackt, oder andere Zwiebeln auf 
dem Reibeiſen gerieben, gewaſchene, ausgegraͤtete 
und feingeſchnittene Sardellen, vier Loth gehack— 
tes oder feingewiegtes Nierenfett, oder ſo viel 
duͤrrer Speck, ein wenig geſtoßener Pfeffer, ge- 
ſtoßene Muſcatenbluͤthe und Salz und fein ge— 
ſchnitene Citronenſchaalen, dieſes wird alles wohl 
gemiſcht und mit einem Meſſer auf die Fleiſchplat— 
ten geftrichen, dann zuſammen gerollt: und ents 


weder mit fleinen fpißigen Hölzlein zufammenges . 


fiecft oder mit Bindfaden umbunden. In einem 

Fußhafen läßt man ein Stücklein Butter zerges 

ben, legt die Nolletten hinein, deckt e8 zu und 
| € 3 | 
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laͤßt ſie auf Kohlen langſam kochen. Sind fie 
auf einer Seite gelb, ſo werden ſie umgekehrt, 
daß ſie auf allen Seiten Farbe bekommen; dann 
nimmt man ſie heraus, ſtreuet etliche Loöͤffel voll 
Mehl in das Fett und roͤſtet es gelb, gießt heiße 
Sleifchbrühe oder Waffer und ein wenig Wein- 
effis dazu, fo viel als Brühe nöthig if. Die 

Rolletten werden wieder in die Brühe gelegt, 
daß fie noch eine halbe Stunde fochen. Bor dem 
Anrichten werden die Hölzlein oder der Binde 
faden abgenommen, noch ein menig Citronen- 
fehaale, auch Gewürz, wenn es nöthig feyn 
follte, in die Brühe gethan und dann zierlich 
angerichtet. Won Kalbsfleifch werden die Nol— 
letten eben fo gemacht; auch füllt man fie mit 
der Fleifchfüle, wie man ———— zu ma⸗ 
chen pflegt. 





Rindszungen. 


— — 


120. Rindszungen zuzurichten. 


Die Zunge wird rein gewaſchen; wenn man 
fie mit Salz reibt, fo geht der Schleim am be— 
fien weg, dann wieder abgewafchen; nachher 
wird fie entweder mit Falten oder Fochenden Waſ⸗ 
fer zum Feuer geftelft und. gugleich gefalgen. Zu 
merfen ift, daß die Zunge eine Stunde länger 
Sochen. muß, als das Ochfenfleifh, Iſt fie 


Rindszungen. 71 


weich, ſo wird die weiße Haut abgezogen; wird 
die Zunge anſtatt des Rindfleiſches gegeben, ſo 
bleibt fie ganz; nun kann man Senf, Meerret— 
tig oder eine Soſe dazu geben, wie eg beliebt. 


121. Zungen in Soſe. 


Die Zunge wird, wie vorher gefagt, ge— 
fotten; ift fie weich, fo wird fie der Länge 
nad) entzwei gefchnitten, doch fo, daß fie noch 
‚an einander hänge. Dann nimmt man ohnges 
fähr vier Loth Butter oder ein Stücklein Schmalz, 
läßt es in einer Pfanne hei werden, röftet die 
Zunge ſchoͤn gelb, legt fie in eine Schüffel, deckt 
fie zu, vöftet zwei Kochlöffel vol Mehl in dem 
Fett. dunkelbraun, rühret dag Mehl mit heißer 
Sleifchbrühe, Weineffig oder Wein an, fo viel 
man nöthig hat, thut drei Loth gemafchene, aus— 
gegrätete und feingewiegte Sardellen, feingeivieg- 
te Schalotten = oder zwei gefchälte und über dag 
Kreuz gefchniftene Zwiebeln, fein gefchnittene Ci- 
tronenfchaalen und Blätter, eine kleine Meffer- 
fpige vol geftoßenen Pfeffer, eben fo viel Ing» 
ber und geftoßene Mufcatenblüthe in die Brühe, 
läßt die Zunge noch eine halbe Stunde darin- 
nen fochen, und richtet dann diefe Sofe über 
die Zunge an. Wen eg beliebt, der kann ftatt 
der Sardellen zwei Löffel voll Capern in die 
Brühe thun. | | | 
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122. Geroͤſtete Zunge. 


Die Zunge wird mie die vorige weich gefot- 
ten, die weiße Haut abgezogen, dann über zwei 
Finger dicke Plätlein gefchnitten; diefe werden 
mit. Semmelmehl, welches mit Salz und ein me» 
nig geftoßenem Pfeffer vermifcht wird, beftreut, 
dann in Schmalz geröftet, oder auf einen Moft 


\ 


- abgebräunt; dann werden die Pläslein mit heißer 


Butter geträuft und zu einem Gemäße als Auf: 
lage gegeben. 


* 


123. Gebratene Zunge. 


Wenn die Zunge weich geſotten und die 
weiße Haut abgezogen iſt, wird ſie in Schmalz 
oder auf dem Moft abgebraͤunt. Unterdeſſen wird 
eine Handvoll abgesogene Mandeln fein geffoßen, 
diefe werden mit Wein und Brühe von der Zunge 
ängerührt; dann fein gefchnittene Citronenfchaa> 
len, eine Handvoll recht rein gemwafchene Roſi⸗ 
nen und Weinbeere, geffoßener Zimmt und Nä- 
gelein, ein Stücklein Zucker und eines halben _ 
Hühnereies -groß Butter in die Brühe gethan. 
Nach Belieben fann man flatt der Butter ein 
wenig Mehl hinein rühren. Wenn dieſes Alles 
eine halbe Stunde gekocht hat, wird die Zunge 
in die Schuͤſſel gelegt und Bruͤhe daruͤber an⸗ 
gerichtet. 


124. Gebeitzte Zunge zu braten. 


Man laͤßt die Zunge etliche Tage in Eſſig 
beitzen, big ſich die weiße Haut von ſelbſt abzie⸗ 
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hen läßt; alsdann, wenn fie genug gebeißt, wird 
fie fchön gefpickt und in eine Bratpfanne gelegt, 
mit Salz und ein wenig geftoßenem Pfeffer und 
einem Eßloͤffel vol Mehl beftreut, dann mit heißem 
Schmalz beträufelt und Eſſig und Waffer foviel 
daran gegoßen, als zum braten nöthig iſt; auch 
fönnen etliche Lorbeerdlätter dazu genommen wer—⸗ 
den. Man thut, wenn die Zunge beinahe fertig . 
ift, gefchnittene Eitronenfshaulen und Saft, nebft 
geftoßenen Nägelein oder Cardamomen, in bie 
Brühe, dann laͤßt man die Zunge noch eine 
Viertelſtunde braten und gibt fie zu Tifche. 


125. Geröftete Zungen auf franzöfifche Art. 
Die- Zunge wird, wie fehon oft gefagt, 
weich gefocht, dann in Schmalz; geröftet, aber 
in dem Geſchirr zugedeckt und warm erhalten. - 
Alsdann wird folgende Sofe dazu bereitet: Die 
Echaale von einer halben Citrone und auch die 
halbe Schaale von einer füßen Pomeranze wird 
flein gemwiegt oder gehackt, dann mit Wein zum 
deuer geftellt und eine halbe Stunde gekocht; 
fodann durch einen Seiher gefricben und zu dies 
ſem Wein der Saft von der Eitrone und Pomes 
sanze, ein Löffel vol Birnfaft, ein Stück Zus 
der, ein wenig geftoßener Zimmt und Cardamo— 
wen gethan, man läßt eg eine halbe Stunde ko— 
hen, fehneidet nnterdeffen vier Loth ſuͤße abge- 
jogene Mandeln, legt diefe auf die Schüffel und 
die Zunge darauf. Die Sofe von der geräfteten 
Zunge wird unter die andere gemengf, über 
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dieſe angerichtet und mit fein geſchnittenen Ci— 
tronenfchanlen überfireut und zu Tifch gegeben. - 


126. Gefüllte Zungen. 


Wenn die Zunge weich gefotfen und die 
weiße Haut abgezogen ift, wird fie.der Länge nach 
von einander gefchnitten und ausgehoͤlt, man 
muß aber Acht haben, daß die äußere Haut nicht 
verlegt wird. Das Fleiſch wird, nebft Krebs- 
ſchwaͤnzen, etwas Peterfilienfraut, auch, Schnitt» 
lauch, Klein gehackt und mit einer Handvoll Sem- 
melmehl in Schmalz gersftet, mit zwei Eiern ans 
gerührt und Salz und. Mufcatenblüthe hinein: 
gethban. Sollte die Fuͤlle noch zu dick feyn, fo 
wird ein wenig füße Milch dazu genonmen, als 
les wohl unter einander gerührt und die Zunge 
damit gefüllt, Die Bratpfanne muß wohl mir 
- Butter beftrichen werden, auch die Zunge mit ei⸗ 

‚nem mit Butter beftrichenen Papier überdeckt und 
im Bratofen gebraten werden; dann wird eine 
Sardellen- oder fonft beliebige Sofe dazu ge⸗ 
macht und in einen befondern Gefchirr dazu aufs 
geftellt. 


— — 


Verſchiedene Sachen und Soſen 
zum Rindfleiſch. 


127. Meerrettig (Kreen) mit Fleiſchbruͤhe. 


Man ſchabt den Meerrettig ſauber ab und 
reibt auf einem Reibeiſen ſo viel man braucht; iſt 
er ſehr ſcharf, ſo wird hartes weißes Brod dazu 
gerieben, in ein Fußhaͤfelein gethan und gute 
fette Fleiſchbruͤhe daran geſchuͤttet. Iſt die Bruͤ—⸗ 
he nicht fett; ſo wird ein Stuͤcklein Butter mit 
gekocht und ein wenig Muſcatennuß dazu geries 
ben; der Meerrettig darf nur eine halbe Viertel» 
fiunde fochen, er verliert fonft feine Schärfe und 
wird matt, 


128. Meerrettig mit füßem Rahm. 


Der Meerrettig wird eben fo wie zur Fleiſch— 
brühe fauber abgefchabt und fo viel man braucht 
auf dem Neibeifen gerieben. Dann werden, nad)» 
dem es viel oder wenig Meerrettig ift, zwei big 
vier Koth abgefchälte Mandeln geftoßen, mit einent 
Eßloͤffel vol feinem Mehl in einem Fußhäfelein 
mit faltem füßen Rahm oder Milch glatt gerührt 
und foviel als noͤthig ift, fiedender Rahm nachges 
goßen; nun thut man ein wenig Butter, ein 
Stücklein Zucker und etwas Mufcatenblüthe dazu 
und läßt ihn nun eine halbe Viertelftunde ko— 
hen. Vor dem Anrichten wird er auch ein wenig 
gefalzen. | 
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- 129. Kalter Meerrettig mie Eſſig. 


Der Meerrettig wird, wie fehon gefagf, ab» 
gefchabt und gerieben, mit etwas gefioffenem Zus 
Fer vermengt und mit Weineffig angerührt. 


130. Schnittlauch mit Oel und Eſſig. 


Der Schnittlauch wird geklaubt und rein ges 
waſchen, dann recht fein gefchnitten, geftoßener 
Pfeffer darauf geftreut und mit Provencer » oder 
gutem Baumoͤl und Weineſſig angemacht, in der 
Dice, wie man Meerrettig zu machen pflegt. 
Pfefferkraut wird auch, wie Schnittlauch , fein 
gefchnitten und mit Del und Eßig angemacht. Es 
hat den Geſchmack wie kalter Meerrettig. 


131. Mandel, Scheleh (Gelee) zu Ninds 

\ ! fleiſch. | 

Es wird eine Handvoll Mandeln abgezogen » 

und fein geſtoßen, dann mit Wein oder Weineſ—⸗ 

fig durchgetrieben, geftoßener Zucer nach Belie⸗ 

ben dazu gerührt und zu Kindfleifch oder Falten 
Braten gegeben. | | 


\ 132. Bon Welſchnuß. 


Man nimmt eine Handvol Nußferne, bie nicht 
Shlicht find, ftößt fie mit hartem muͤrben Brod 
und dem Weißen von harfgefottenen Eiern recht 
fein, treibt das Geftoßene mit Wein und einen 

Eßloͤffel voll Weineffig durch, und thut nach Bes 
lieben Zucker hinein. 


zum Nindfleifh. “ 77 
133. Bon Sauerampfer., 


Es wird. eine frarfe Handvoll Sauerampfer 
und eine halbe Handvoll Pererfilienfraut in einen 
Moͤrſer recht fein geftoßen und mit AWeineffig 
durch einen engen Seiher oder Haarſieb getries 
ben, dann mit hartgefottenen Eierdottern, welche 
auch gerieben oder gefftoßen werden, vermengf, 
bis das Scheleh die Dicke hat, wie Senf. Nach» 
dem man dag Süße liebt, wird Zucker daran 
gethan. 


134. Bon Borragen oder Borrerfch. 


Man wiegt ober hackt Borragen, fo lange 
fie noch jung umd zart find, rühret dag Gehackte 
mit Eßig und Oel an, und thut etwas geftoßes 
nen Pfeffer dazu. Die Borragen haben ben Ges 

ſchmack wie Eucumern. 


135. Sardellen, Sofe mit Rindfleiſch. 


Man nimmt vier Loth gewäfferte und aus 
gegrätete Sardellen, einige Schalottenzmwiebeln 
und eine Handvoll Peterſilienkraut hackt oder 
wiegt dies alles recht fein und dämpft es in eis 
nem Sußhafen mit einem Stück Butter, ſtreuet 
dann einen Eßloͤffelvoll Mehl hinein und läßt eg 
gel röften. Dann wird es. mit guter Sleifch- 
brühe angerührt, bie Schaale und das Mark 
von dem, dritten Theile einer Citrone, nebſt ein 
wenig Muſcatenbluche/ dazu gethan, laͤßt es noch 
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eine gute Viertelſtunde kochen und ſtellt es in ei⸗ 
nem eznen Schuͤſſelein zum Rindfleiſch auf. 


136. Eofe von Sauerampfer. 


Zwei Hände voll Sauerampfer werden ges 
waſchen und gehackt, dann in Butter gedämpft; . 
auch wird ein Nührlöffel vol Mehl mit Butter 
hochgelb geröftet, das Mehl und der Saueram⸗ 
pfer mit ein wenig guter Fleifchbrühe angeruͤhrt 
und ein wenig Salz und Mufcatenblüthe hinein— 
gethan. Vor dem Anrichten wird ein Bierſchop⸗ 
pen ſauerer Rahm darangegoßen, und wenn dies 
fer heiß ift, die Sofe angerichtet. 
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137. Artiſchocken zum Kochen. 


Von den Artiſchoken ſchneidet man den Stiel 
ab und alle Spitzen an den Blaͤttern. Dann 
werden ſie in das Waſſer gelegt, auf einem Brett 
ausgeklopft, damit nichts Unreines zwiſchen den 
Blaͤttern bleibt. Alsdann werden fie im gefal- 
zenen Waſſer fo lange gekocht, big ſich ohne Mü- 
be ein Blatt herausziehen läßt, dann gießt mar 
das Maffer ab, legt die Artifchocken in falteg 
Waſſer, zieht die innerften Blättchen auf ein 
mal mit der Hand heraus, daß fie nicht zerfale 


Gemuͤße. | 79 


len, und nimmt mit] einem Loͤffelein dag Rauhe 
und Haarichte heraus. Man muß aber Acht ge: 
ben, daß der Kaͤs ganz bleibt. Die Artifchocken 
werden auf die Spitzen geftellt, daß dag Brübh- 
waſſer wohl abläuft. Nun werden fie in ‘eine 
flache Schüffel oder Kafferol gelegt und eine das 
su bereitete Butterbrühe drüber gegoßen, Mufca- 
tenbluthe und Ingber hineingeftreut, eine halbe 
Stunde zufammengefocht und zu Tifch gegeben. 


138. Geführte Artiſchocken. 


Wenn die Artifchocken, wie fchon gemeldet 
worden, hergerichtet find, fchneibet man den Bos 
den ganz ſubtil ab, Höhle fie inwendig ſchoͤn aus, 
doc) fo, daß fie ganz bleiben ; nimme abgefochte 
Kalbsbriefe und Krebsſchwaͤnze, hackt fie ganz fein, 
thut etwas Krebsbutter, ein wenig Semmelntehl, 
Salz und Mufcatenblüche dazu und rührt eg mit 
Eierdottern an, füllt die Artifchocken; legt den 
abgefchnitsenen Boden darauf, legt fie auf eine 
flache Schüffel oder in einen flachen Fußhafen, 
gießt eine Krebshrühe darüber und * fie zuge: 
deckt kochen. 


139. Artiſchocken mit gelben Ruͤben und Aus⸗ 
brecherbſen. 

Die Artiſchocken werden behandelt, wie ſchon 
oft geſagt; dann nimmt man bie ausgebrochenen 
Erbſen, dämpft fie mit-in facon der Erbſen ge— 
fhnittenen gelben Rüben und etwas fein ges 
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ſchnittenem Peterſilienkraut in Butter, laͤßt ſie in 
einem flachen Fußhafen weich daͤmpfen, ſtreuet 
etwas Mehl hinein, geſtoßene Muſcatenbluͤthe 
und ein wenig Ingber, gießt gute Fleiſchbruͤhe 
daran und laͤßt es aufkochen. Die Artiſchocken 
werden auf eine Schuͤſſel gelegt, die Blaͤtter mit 
einem Meſſer ein wenig von: einander gelößt, die 
Erbfen mit der Brühe darüber gefchüttet, dann 
alles zufammen auf Kohlen noch: eine Viertelftuns 
de gekocht und aufgetragen. | 


140. Artiſchocken in einer Weinfofe. 


Man läßt zwei Theile Wein und einen Theil 
Waſſer mit ein wenig geftoßenen Cardamomen, 
Mufcatenblüthe, einem Stück Butter und einem 
Stuͤcklein Zucker auffochen, gießt e8 über die zu— 
bereiteten Artifchocfen und läßt fie auf Kohlen 
auffochen.. Ehe man fie zu Tifche gibt, wer⸗ 
den mit der Brühe. Eierdottern abgeruͤhrt wie⸗ 
der daruͤber gegoßen. | N 


"IAL: Gefuͤllte Gurken. 


Man fchält Gurfen y nimmt die Kerne herz 
aus, macht eine Füll-von.gerührten Eiern und 
‚in Milch eingeweichfen und wieder ausgedruͤck— 
ten Weck, rührt zwei Eier baran, thut ein Stuͤck⸗ 
lein verſchmolzene Butter, ein wenig Salz und 
Muſcatenbluͤthe dazu, fuͤllt die Gurken und um— 
wickelt ſie mit Bindfaden. Iſt dieß geſchehen, ſo 
werden die Gurken in einen Fußhafen gelegt, in 

Butter 
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Butter gedämpft, dann ein wenig gute Fleiſch— 
beühe daran gegoßen, ein wenig Semmelmehl 


hineingeftreut, noch eine halbe euer gefocht 
und dann angerichtet. 


142. Kleinen Spargel zu kochen. 


Hiezu nimmt man mittlern und Fleinen Spara 
gel, ſchneidet ihn, fo weit er grün ift, zu halb 
Fingerlangen Stüclein, mwäfcht ihn und läßt ihr. 
dann in gefalzenem Waffer ein menig fochen, 
gießt ihn ab und daͤmpft ihn in Butter. Iſt 
dieß geſchehen, fo fireuet man einen Löffel voll 
ſchoͤnes Mehl oder Semmelmehl hinein, fehüttele 
e8 einigemal herum, thus etliche Loͤffel vol Fleifch« 
brühe, ein wenig Mufcatenblüthe und Ingber dar« 
an und läßt es mit einander fochen. Bei dem 
Anrichten werden zwei Eierdottern mit der Bruͤ—⸗ 
he abgerührt und über den Spargel angerichtet. 
Zu diefem Spargelgemüg kann man junge Hühs 
ner, Tauben, Kalb» oder auch Lammfleifch ge« 
ben. Alles Sleifch wird vorher abgefotten und 
zu dem Spargel gelegt. 


143. Gefüllte Kohfrüben. - 


Man nimmt junge Kohfrüben, fchält fie 
fauber ab, fehneidet fie in der Mitte entzwei und 
höhlet fie aus. Man muß aber Acht haben, daß 
man fie nicht durchfchneidet; dann füllt man fie 
mit einer Fleifch » oder Krebsfülle, legt fie wie— 
det aufeinander, bindet fie zufammen und kocht 

d | 
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ſie in einem Fußhafen mit Fleiſchbruͤhe. Wenn 

ſie bald fertig ſind, roͤſtet man etliche Loͤffel voll 

Mehl weisgelb in Butter, ruͤhret es mit Fleiſch⸗ 

brühe ab und thut eg, nebft Mufcatenblüthe und 

Pfeffer, an bie Kohlrüben, und läßt fie kochen, 

his fie fertig find. -Man fann auch eine Krebs⸗ 
fofe daran machen. 


143b. Kohfrüben auf gersöhnliche Art. 


| Die Kohlruͤben werden gefchält, in Plaͤtze 
gefchnitten und gewaſchen, dann gefalzen und mit 
fochendem Waffer zum Feuer geftellt. Nach Be- 
lieben kann man auch zu den Kohlrübenblättern 
eine Staude Wörfing nehmen, dag Grüne wird 
aber altein gebrüht. Iſt Alles weich; fü wer⸗ 
den die Kohlrüben und auch das Grüne abgegofs 
fen, mit faltem Waffer abgeflößt und dann fie- 
dende Fleifchbrühe daran gegoßen und das Gemuͤß 
auf Kohlen geftellt; dann thut man Ingber, Pfefe 
fer nebft dem abgefottenen Fleifch dazu und läßt 
28 mit einander fochen. Eine halbe Stunde vor 
dem Anrichten wird, nachdem es viel oder wenig 
Gemäß ift, ein oder zwei Loͤffelvoll Mehl in But« 
ter recht hellgelb geröftet und zu dem Gemüß 
gethan. Man muß es sfters umrühren, damit 
es nicht anbrennt. 


144. Blauen » oder Winterfohl zu For 
den. ı 
Man ſchneidet die Blaͤtter vom Stock, ſtreift 
ſie ab, putzet das Gelbe und Unreine ſauber da⸗ 
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von ab und waͤſcht den Kohl aus zwei oder Drei 
Waſſern heraus, läßt ihn ablaufen und feßt- ihr 


mit ſiedendem Waffer zum Feuer, falzt ihn zus ; 


gleich umd läßt ihn fo lange kochen, big er weich 
if. Dann gießt man es in einen Seiher, daß 
das Wafler davon läuft, fchüttet kaltes Waffer 
daran und drückt es mit reingemafchenen: Häns 
den feft aus, hackt oder wiegt es, aber nicht 
fein. In einem Sußhafen wird ein Stück But—⸗ 
ter oder Gang » oder Rindsſchmalz heiß gemacht, 
zwei oder drei Nührlöffeloot Mehl, nachdem man 
Kohl hat, werden in dem Schmalz wohl gelb ges - 
söftet, dann gießt man fiedende Fleiſchbruͤhe dar« 
an, fo viel noͤthig ift, thut ein Paar Mefferfpig« 
vol Pfeffer und ein menig.geriebene Muſcatnuß 
dazu, und läßt es noch eine halbe Stunde mit. 
einander Fochen. An Fafttagen wird der Kohl 
mit Waffer gekocht, dann nimmt man aber mehr 
Butter dazu. Der blaue Kohl braucht mehr Fett, 
als ein anderes Gemuͤß. 


145. Blauer Kohl gedämpft. 

Diefen putzt und wäfcht man, wie zuvor ges 
‚dacht worden iſt; dann wird er mit fiedendem 
Waffer angebrüht, zugedeckt und eine halbe. 
Etunde fichen gelaffen, druͤckt ihn dann feſt 
aus, wiegt oder hackt ihn; übrigens wird er 
gekocht mie ber Erftbefchriebene. Nach Belieben 
kann man etwas Zucker daran thun; auch Kaſta⸗ 
nien find gut darinnen. Zur Auflage find gedörrte 
Zungen ober: gedoͤrrte -—. am beften. 

’ 3 > 
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146. Broccoli, Sproßen oder Schogen vom 


Winterfohl. - 


Wenn im Frühjahr der abgeblätterte Winter 
kohl wieder treibf‘, werden die Sproßen abge- 
brochen, man klaubt und mwäfcht fie fauber, brü- 
het fie ein wenig in gefalzenem Waffer ab, legt 
fie hernach in kaltes Waſſer und laßt fie in ei» 
nem Seiher wieder ablaufen. Unterdeſſen läßt 
man in einem Fußhafen ein Stücklein Butter zer» 
“gehen, röftet ein Paar Loͤffelvoll Mehl nur heil- 
gelb hinein, richtet es mit guter Sleifchbrühe an, 
ihut Mufcatenblüthe und ein wenig Pfeffer und 
Salz dazu, legt dann die Sproßen in die Fleiſch— 


brühe uud läßt fie recht weich fochen. Man darf. 


aber nicht viel rühren, und nur fehütteln, damit 


fie fhön ganz bleiben. Vor dem Anrichten ver- 
rührt man etliche Eierdottern mit zwei Eßloͤffel— 
voll fauerem Rahm thut von der Brühe etwas 
dazu und rührt fie in einem Yfannlein auf Koh- 
fen, big es recht heiß ift; dann wird das Gemüß 
angerichtet und die Brühe darüber gethan. 


147. Schnittkohl zu kochen. 


Man klaubt und waͤſcht den Schnittkohl ſau⸗ 
ber und bruͤht ihn wie den Kohl; wenn er weich 
iſt, gießt man ihn durch einen Seiher ab, ſchuͤt⸗ 
ter kaltes Waſſer darauf und druͤckt ihn feſt aus, 
hackt ihn fein, roͤſtet Mehl in Butter oder Schmalz 
schen geld, thut das Gehackte dazu, läßt eg noch 
ein wenig mitröften, rührt es dann mit fieben« 


..- 


— 
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der Fleiſchbruͤhe an, laͤßt ihn noch eine halbe 
Stunde kochen und thut Salz, ein wenig ing. 
ber und Pfeffek dazu. 


148. Spinat zu kochen. 


Man klaubt und wäfcht ihn wie den Schnitt: 
kohl, nur darf er nicht zu lange brühen. Dean 
gießt ihn in einen Seiher oder Durchfchlag ab, 
fchüttet kaltes Waffer darauf und driickt ihn feſt 
aus, hackt oder wiegt ihn fein, läßt in einent 
Fußhafen ein Stüd Butter zergehen, röftet ei- 
nen Löffelvoll ſchoͤnes Mehl und einen Esffelvolf 
Semmelmehl ſchoͤn gelb, thut den Spinat dazu 
und läßt ihn noch mitdampfen. Wenn es Schnitt> 
lauch gibt; fo ſchneidet man folchen fein und 
dämpft ihn auch mit, thut ein wenig Mufcaten« 
blüthe und Pfeffer dazu, rührt es mit Fleiſch— 
brähe oder gefalgenem Waſſer an, läßt eg eine 
halbe Stunde fochen und richtef ihm an. Auch ift 
der Spinat fehr gut, wenn man den dritten oder 
vierten Theil Sauerampfer dazu nimmt. Zur 
Auflage nimmt man gebackene Eier, ‘auch Ome⸗ 
letten over Karminaden. Gibt eg feinen Schnitt⸗ 
lauch, ſo wird eine Zwiebel mitgedaͤmpft. 


149. Gefuͤllter Spinat oder Mangolds⸗ | 

| blätter. rn 

Hiezu nimmt man große Spinatblätter, 
bruͤht fie mit ſiedendem Waffer an, legt fie auf 
einen: Seiher, daß fie, ablaufen. Unterbefjen 
pr 


macht man eine Fuͤlle wie zu den gefüllten Tau⸗ 
ben, legt zwei Spinatblätter in einander, thut 
. einen Eßloͤffelvoll Gefühl darauf, wickelt eg gut 
ein und legt fie auf eine-flache Zinnfchüffel, big 
fie vol ifl.- Dann wird fiedende Fleifchbrühe 
daran gegoßen und bie. sinnerne Schüffel zuges 
deckt auf die Kohlpfanne gefegt. Wenn der ges 
fuͤllte Spinat eine PViertelftunde gefocht hat, _ 
wird Mehl in Butter hellgelb geröftet, mit ein 
"wenig Sleifchbrühe angerührt und nebft ein me« 
nig Mufcatenblüthe und Salz in einem Fleinen 
Fußhaͤfelein aufgefocht. Ehe man den Spinat 
zu Tifche gibt, thut man bie Butterfofe darüber. 


150. Sauerfraut zu kochen. 


Wenn das Sauerkraut noch neu und nicht 
zu fauer ift, wird es zugleich mit. faltem Waſ⸗ 
fer oder halb Waſſer und Halb Fleifchhrühe zum 
Feuer gefeßt; ift es fchon alt und fauer, fo wird 
es vorher aus frifchem Waſſer ausgewafchen und 
auch mit falten Waffer zum Feuer geſetzt. Das 
ı Kraut verliert an der Farbe, wenn eg ſiedend zu⸗ 
gefeßt wird, aber anhaltend muß bag Feuer 
brennen, damit bag Kraut bald kocht. Es ift 
gut, wenn man bag Schmalz gleich dazu thut, 
es kocht fich weicher, eg mag niın Gang - oder 
Schweinefett feyn; auch frifches Nierenfert ift 
gut im Kraut. Wenn es eine Stunde gekocht’ 
hat, wird dag Fleiſch in das Kraut gelegt ; hies 
zu kann man frifches, geſalzenes oder gedoͤrrtes 
Schmeinefleifch nehmen, auch Nindfleifh iſt gut 
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darinnen. Wenn fich die Brühe eingefocht hat, 
muß fiedendes Waffer oder Fleifchbrühe an dag 
Kraut gegoßen werden, fonft wird es flarr. 
Eine Stunde vor dem Anrichten fann nach Be⸗ 
lieben ein Glas Wein daran gegoßen, oder, 
darnach es viel oder wenig Kraut iff, zwei bie 
vier fäuerlichte Aepfel gefchält, in Schnige ver- 
fehnitten und auf bas Kraut gelegt werben, daß 
fie dämpfen. Vor dem Anrichten werden die 
Aepfel verrührt und dag Kraut wohl unter einan- 
der gemacht, daß man nichts fieht; fie geben 

bem Kraut einen guten Gefchmad. Lieben Per⸗ 
ſonen den Zwiebelgeſchmack, fo wird eine Stun- 
de vor dem Anrichten eine Zwiebel recht Flein 
gefhnitten, in Schmalz ganz meiß gedämpft, | 
dann ein Rührläffel vol Mehl dazu gerührt, ein 
flein wenig. mitgeröfter, an das Kraut gethan 
und vollendg gekocht, | | 


151. Sauerfraut mit Hecht. 


An Fafttagen wird das Kraut mit Butter 
gefocht ; auffer diefen mie gewöhnlich. ine 
Stunde vor dem Anrichten wird der Hecht ab» 
gefchuppt, gewaſchen, in Stücke verfchnitten und 
in Salzwaſſer abgefotten, dann die Haut davon 
gethan, die Gräten forgfaltig herausgenommen 
und der Hecht in Fleine Stücklein verzupft ; der 
Kopf bleibe ganz. Zu zwei Pfund Hecht nimmt 
man einen halben Schoppen füßen Rahm und vier 
Loth frifche Butter, läßt folche gergehen, rührt 
dann den füßen Rahm ur thut das Kraut, 

A 


- 


88 Gemife. 


welches recht eingefocht feyn muß, zu dem Rahm 
und mifcht es wohl unter einander. Nun nimme 
man die Schüffel, in der dag Kraut mit zu Tifche 
gegeben wird, gibt eine Lage Kraut, dann Hecht 
. und fo fort, big alles auf der Schüffel if. Die 
Ietie Lage muß Kraut feyn; dann wird der Hecht 
fopf in die Mitte auf das Kraut geftecft, ges 
riebenes Semmelmehl darauf geftreut, mit duͤn⸗ 
nen Schnitten Butter belegt und im Bratofen 
geftelt, bis dag Kraut gelb gebacken ift. Sorels 
len kann man wie Hechte dazu brauchen. 


152. Garnirtes Sauerfraut. 


Das Sanerfraut wird mie gewöhnlich ges 
kocht mit Rind- auch frifchem. oder gebörrten 
Schweinefleifch und einem Glag Wein, dann 
fehneidet man rohes Kraut, wie Sauerfrauf, 
kocht folches mit Wein, Weinefig, Salz und 
Fett recht weich ; inzwiſchen bratef man einen ge⸗ 
ſpickten Haaſen und Focht einen Hecht in Sal» 
maffer ab und thut alle die Gräten heraus. Dany 
hackt man gefochten Schinfen mit ausgegraͤteten 
Sardellen fein und beftreicht ein Kafferol mit Buts 
ter, beftreut e8 mit Semmelmehl, belegt den 
- Boden mit ganzen Kapern, Sardellen und ges 

PARIGENEN Schinfen. 


‚153. Zuckererbſen. 


| Den Zuckererbſen zieht man die Faͤden ab, 
| wäfcht fie und ER in einem Fußhafen Butter 
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heiß werden; thut die Erbſen hinein, nebſt Salz 
und klein geſchnittenem Peterſilienkraut, und laͤßt 
es daͤmpfen, bis die Erbſen weich ſind, dann 
wird etwas Mehl eingeſtreut. Hat dieſes ange— 
zogen, ſo wird Fleiſchbruͤhe daran gegoßen, ein 
wenig Pfeffer und Ingber hineingethan, auch 
das Fleiſch, dann laͤßt man es noch eine gute 
halbe Stunde kochen. | 


154. Öefülltes Kraut. 


Man nimmt einem großen platten Krauts⸗ 
kopf die dußern zwoͤlf Blätter behutfam ab, dag 
Herz und die Übrigen innern Blätter werden abs 
gefchnitten und fein gehackt, oder mit dem Wies 
gemeffer gemwiegt, dann in Butter oder heißem 
- Schmalz in einer mößingenen Pfanne oder einem 
Fußhafen gedämpft (denn in einer eifernen Bfanne 
wird dag Kraut grau), die Blätter werden in 
kochendem Waffer eine Minute lang gebrüht, dann 
bebutfam aus dem Waffer genommen und mit fals 
tem Waffer abgeflößt. Man legt fie auf einen 
Durchfchlag,, daß das Waſſer davon abläuft. 
Die Fuͤll wird auf folgende Art gemacht: Zu eis 
nem Krautskopf für vier big ſechs Perſonen nimmt 
man ein Pfund Kalbfleifch und vier Loth Frifches 
Nierenfett; gibt es Fein Kalbfleifch, fo wird 
Schmeinefleifch genommen, auch kann von übrig» 
gebliebenem Braten gengmmen werden. Daß 
Sleifch wird fein gehackt, dann geſaͤlzen und mit 
Mufcatenblüthe und einer Meſſerſpitzvoll Pfeffer 
gewuͤrzt, drei Handvoll Senmelmehl wird: im 
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Schmalz geroͤſtet und nebſt dem gedaͤmpften Kraut 
und gehackten Fleiſch mit fuͤnf Eiern und einer 
Theetaſſe voll ſuͤßen Rahm angerichtet; hierauf 
legt man in eine flache Schuͤſſel ſechs Faͤden von 
gedrehtem leinenen Garn uͤber das Kreuz und 
ſchraͤnkt ſie in der Mitte; das Ende der Faͤden 
muß aber auf jeder Seite uͤber die Schuͤſſel hin⸗ 
aushaͤngen; auf dieſe Faͤden legt man in der 
Mitte der Schuͤſſel eines von den größten Bläts 
tern, neben herum legt man die übrigen Blät- 
ter, fo daß der Dbertheil von jeden Blatt unten 
auf dem erften Blatt zuſammenſtoͤßt und die Rip⸗ 
pen über fich fehen. Die Fülle wird wohl durch 
einander gerührt und bie aufgeftellten Blätter eins 
gefünt; dann wird wieder ein Blatt darauf ges 
legt, bie in die Höhe ſtehenden Blätter werben 
mit- ben Händen einwaͤrts gebrückt, daß fie wie⸗ 
der die Form eines Krautfopfs befommen; num 
wird noch ein Blatt darauf gelegt und die Fds 
den werden oben alle zufammen gebunden; in eis 
nem Fußhafen wird ein Kreuz von dünnen Holz 
fein gelegt und der Krautsfopf darauf. Nun 
gießt man fo viel fiedende Sleifchbrühe daran, daß 
die Brühe halb über den Kopf gehet; der Fußs 
hafen wird mit einer paffenden Stürze zugedeckt. 
Man gibt ihm unten und oben Glut; doch nicht 
sır ſtark. Der Kopf muß zwei Stunden Fochen. 
Eine halbe Stunde vor dem Anrichten röftet man 
rinen Ruͤhrloͤffel vol Mehl ſchoͤn gelb in Butter. 
oder Schmalz, rührt. diefeg mit der Brühe vom 
Krautskopf an, thus ein wenig Pfeffer und Muſca⸗ 


tennuß oder Bluͤthe hinein, und läßt es aufkor 
chen. Sollte fich die Brühe zu ftarf eingefocht 
haben, fo wird Sleifchhrähe nachgegoßen. Wenn 
man den Kopf anrichtet, hebt man ihn mit ei» 
nem breiten Schäufelein auf die Schüffel, fchneis 
det die Fäden ab, gießt die Brühe neben herum 
und gibt ihn zu Tifche. Man fann ihn mit ober 
ohne Auflage geben, tie es beliebt, 


155. Gefültes Kraut auf fürzere Art. 


Es mwird ein großes Kraufhaupt genommen, 
demfelben der Dorfchen ausgeloͤßt und dag Kraut 
ausgehoͤhlt, big auf die Außerften drei Blätter; 
bann in fiedendem Waſſer, wie bag erft befchrie» 
bene, gebrüht, mit kaltem Waffer wieder abge 
floͤßet, auf einen Durchfchlag gelest, daß das 
Waſſer abläuft; dann wird eg auch mit der naͤm⸗ 
lichen Fülle, wie das Erfibefchriebene, gefüllet, 
zulegt wird ein Rrautblatt darauf gelegt, mit 
Fäden gebunden und in einem Fußhafen, befs 
fen Boden unten mit dünnen Speckfcheiben oder 
binnen Hölzlein belegt werden muß, mit einem 
Schoͤpfloͤffelvoll Fleiſchbruͤhe, auf Kohlen geftelt. 
Es muß langfam kochen; gibt man oben und 
imten Gluth, darf e8 unten nicht zu ſtark ſeyn. 
Eine halbe Stunde vor dem Anrichten wird ein 
Kochlöffel vol Mehl in Butter oder heißem 
Schmalz geroͤſtet, mit der Brühe vom Kraut 
angeruͤhret, Muſcatenbluͤthe und Pfeffer hinein 
gethan. Sollte fich die Brühe zu ftarf eingekocht 
haben, fo wird Sleifchhräße , oder in deren Gr 
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manglung ein wenig Waſſer dazu gegoßen und: 


noch wohl aufgekocht. Bei dem Anrichten wer— 


den die Fäden meggenommen, die Brühe neben. 
dem Kopf in der Schüffel angerichtet, und das 


‚ Kraut fimpel oder mit einer Auflage gegeben. 


156. Gefülltes Kraut mit Krebfen. 


Das Krauthaupt mag nach Belieben mit Blät; 
tern oder augsgchöhlt werden. Die Zul ift fol 
gende: Man fiedet 20 bi8.25 Krebſe, nachdem 
fie groß find, bricht die Schwänze und Schee- 
ren aus und hackt fie Elein, dag Uebrige von den 
Krebfen wird, nachdem der Magen und dag Bits 
tere weggethan worden, alles Elein geffoßen un 
in einem Viertelpfund. Butter. geröftet, bis bie 

utter roth ift, dann wird fie durd) einen Teich 
der Seiher abgepreßt, die Hälfte davon wird 
zur. Milch genommen, von zwei Milchbroden wird 
das Aeußere abgerieben, das Innere in Milch 
eingeweicht. Wenn die Krebsbutter beſtanden 
oder hart iſt, wird ſie mit zwei ganzen Eiern 


und zwei Dottern abgeruͤhrt, wenn dieſes geſche⸗ 
hen, ſo wird der Weck feſt ausgedruͤckt, vier 


Loth Mandeln werden abgezogen und fein ges 
ſtoßen; dann wird alles mohl unter einander ge= 
rührt ‚ mit Salz und geftoßener Mufcatenblüthe 


gewuͤrzt umd dag Kraut eingefüllt. Am beften 


ift eg, ‚wenn man es in einen Bad » oder Brats 


ofen ftellet, Das Gefchirr, es fey Kafferol oder 


ein. zunder irdener Form, wird dic mit Krebs⸗ 
Butter beftrichen ‚und ſchoͤn gelb gebacken. Zur 
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Bruͤhe nimmt man die noch uͤbrige Krebshutter; 
etwas Mufcatenbläthe und ein wenig Pfeffer. Ber 
dem Anrichten werden drei Eierdottern an die 
Brühe gerührt, und dag Kraut entiveder mif 


Krebsſchwaͤnzen oder fonft feinen Karminaden 
belegt. 


157. Krautkuchen Pr machen. 


: Ein Krauthaͤuptlein wird abgeblaͤttert, die 
ſtarken Ribben der Blätter davon gefchnittenz 
dann gemafchen‘ und mit fiederdem Waſſer arts 
gebrüht. Nun wird dag Kraut feft ausgedrückt 
und Flein gehackt und mit einer gehackten oder 
fein gefchnittenen Zwiebel in Butter oder Schmalz 
weich gedampft , ein Pfund Kalbe -» oder Dchfen« 
keber wird gefotten; wenn fie kalt ift, auf dem 
Keibeifen gerieben, ein Viertelpfund frifches Rin-! 
der » Nierenfett,. oder noch beffer vier Lorh Mark, 
oder, wenn diefes nicht zu haben, ein Wiertels’ 
pfund frifcher oder dürrer Speck dazu gehackt.! 

Sür zwei oder drei Kreuzer Weck wird in Wa 
fer eingemweicht, dann wird er feft ausgedruckt, 
gehöriges Salz, ein wenig Mufcatenblüche und 
Pfeffer dazu gethan und mit vier Eiern und eis 
ner Theetaffevoll füßen Nahm wohl unter eihan- 
der» gerührt. Die Bratpfanne oder ein fonft bes’ 
liebiges Geſchirr wird dick mit Butter beſtri— 
chen, dag Gefchirr mit ganzen oder gebähtem 
Kraucblättern belegt, die Fülle darauf gethan 
und wieder mit Hlättern doppelt belegt. Wenn 
die obern Blätter zu braun werden follten, nimmt 


’ 
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man fie weg, ehe man die Kuchen zu Tifche gibt. 
Er wird, wie ein Leberfuchen, im Brat⸗ oder 
Backofen gebacken. Es ift wohl zu merfen, daß 
die Blätter, womit die Fuͤll bedeckt wird, auch) 
mit Butter beftrichen werden muͤſſen. 


158. Krautwuͤrſte. 


Diefe gibt man gewoͤhnlich für ein Abendges 
müße. Keautblätter von mittlerer Größe wer⸗ 
den in Salswaffer ein wenig gebrühet, dann mit 
kaltem Waffer abgeflößet, auf einen Durchfchlag 
gelegt , daß fie wohl abtrocnen, hierauf werden 
bie Blätter einzeln gefüllet, auf die Art, mie 
man den Spinat füllet, nur daß man dem Kraut⸗ 
blatt die Form einer Bratwurft gibt. Diefe Wuͤr⸗ 
fie werden. alsdann in einem flachen Fußhafen 
mit guter Sleifch » oder Krebsbrühe gekocht; 
nimmt man Sleifchbrühe, fo wird Mehl in Buts 
ter oder Schmalz geröftet und eine Viertelftunde 
vor dem Anrichten mit der Brühe angerübrt, 
daß. es noch kochen kann; iſt es aber Krebs⸗ 
bruͤhe, fo wird fo viel Semmelmehl hineinge⸗ 
fireuf, daß die Brühe dick genug wird; auch 
ein Loͤffelvoll Krebsbutter wird, nebft ein wenig 
Mufcaten und Pfeffer, Hineingethan, und wenn 
es zufammen auffocht; fo find die Wirfe fers - 
tig. NB. Die Fülle wird gemacht, wie zu eis 
nem gefüllten Kraut; die Würfte aber werden 
in Butter gelb gebraten, dann nebft der Krebs⸗ 
oder Fleifchbrühe daran gegoßen, wenn die 
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Wuͤrſte Farbe haben. Der Butter wird abge⸗ 
goßen ehe die Bruͤhe daran kommt. 


159. Weißes Kraut mit Rahm. 


Man ſchneidet von dem Kraut die ſtarken Rip⸗ 
pen ſauber heraus, waͤſcht ſolches und bruͤhet es 
in Salzwaſſer, aber nicht zu weich. Dann wird 
ein Stuͤck Butter. auf Kohlen geſtellt und das 
Kraut darinnen gedaͤmpft. Will man es gut ma⸗ 
chen, ſo ſtoͤßt man drei Loth abgezogene und fein 
geſtoßene ſuͤße Mandeln; beliebt dieſes nicht, fo 
wird ſtatt der Mandeln feines Mehl in das Kraut 
geſtreut, dann ſuͤßer Rahm, oder auch nur gute 
ſuͤße Milch an das Kraut geruͤhrt, bis es die 
rechte Dicke hat. Nimmt man Mandeln, ſo 
thut man Muſcatenbluͤthe an das Kraut; nimmt 
man Mehl, ſo wird nur Pfeffer genommen. Wenn 
das Kraut eine halbe Stunde nach dem Daͤmpfen 
gekocht hat, iſt es fertig. Man gibt Karmina- 
den oder Polletten zur Auflage. 


160. Baieriſches Kraut. | 


Für ſechs Perfonen nimmt man zwei große 
Krautshäupte, ſchneidet es etwas ftärfer, als 
zum ſauern Kraut; doch nicht zu breit. m ei« 
nem Fußhafen wird Gäng » oder Schmeinefchmalg 
ganz hei gemacht, und dag Kraut nebft einer 
großen Zwiebel darinnen ganz gelb gedämpft; 
man muß aber wohl Acht haben, daß fi das _ 
Kraus nicht anlegt. Iſt es weich, fo wird, nache 
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dem es viel oder wenig Kraut iſt, ein oder zwei 
Eßloͤffelvoll Mehl hinein geſtreut; hat dieſes ans 
- gezogen, fo wird ein Glas Wein und ein Schöpf- 
Iöffelvoll gute fiedende Fleifchbrühe datatı' gegof- 
fen,. Mufcatenblüthe und Pfeffer daran gethan; 
gefalgen- wird das Kraut, menn es zum Feuer 
geftellt wird. Die Brühe muß ganz furz feyn; 
auch ift eg gut, wenn. ein Stücflein Zucer in 
‚einem eifernen Pfännlein gebrannt und an dag 
Kraut gethan wird, ehe der Wein daran kommt: 


es erhöhet Farbe und Geſchmack. Wenn das 


Kraut noch eine halbe Stunde gefocht hat, wird 
28 zu Tiſch gegeben. Man gibt zu diefem Ge- 
muͤße halbgebratene junge Tauben, wilde oder 
zahme Enten, oder halbgeräuchertes Schweines 
fleifch, oder Karminaden von Schweinefleifch. 


161. Rothes Kraut. 


Wird auch, wie zum Baieriſchen Kraut, zart. 
gefchnitten ; dann ein Glas vol Achter Weineffig 
darüber gegoßen und gehöriges Salz daran ges 
than. Alsdann wird in einem Fußhafen halb 
Gang » und halb Rindsſchmalz heiß gemacht und 
bas Krailt weich darinnen gedämpft; auch gießt 
man einen Schoͤpfloͤffelvoll gute Fleiſchbruͤhe dar⸗ 
an, es muß’ aber dag Kraut wohl eingefocht 
werden. "Sollte es nicht fauer genug feyn; ſo 
wird noch) ein wenig Effig nachgegoßen. Vor dem’ 
Anrichten wird eine Viertelmaas dicker faurer 
- Nahm dazu gethan; ift biefer nicht zu haben, ſo 
wird Mehl, wie bei dem Bairifchen Kraut, ein» 


geftreut - 
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geftreut und mitgedämpft. Beidem Anrichten wer⸗ 
den vier hartgefottene Eier in der Mitte von ein« 
ander gefchniften und in ber Mitte des Krautg ein 
Stern gelegt; ſo daß das Gelbe unter ſich fies. 
het. Der Rand der Schüffel wird mit Schin« 
fen oder Würften belegt, und an Fafttagen mit 
Fiſchkloͤßlein. | 


162. Süßes Kraut auf gemeine Arc. 


Das Kraut wird gefchnitten, wenn die gruͤ⸗ 
nen und unreinen Blätter weggenommen find, 
dann wird es gefalzen und mit fiedendem Waſ⸗ 
fer zum Feuer geftellt. Wenn es eine Stunde 
gefocht hat, wird, wenn das Kraut noch viele 
Brühe haben follte, davon abgegoßen, Hammels 
oder Schtweinefleifch dazu gelegt und ein Eßloͤffel⸗ 
vol Kümmel dazu gethan. Will man das Krauf 
ſchoͤn gelb haben, fo wird mit dem Mehl, welches 
man eine Stunde vor dem Anrichten in Schmalz 
röftet, ein Stüclein Zucker mitgeräftet, mit der 
Brühe vom Gemüße dag Mehl angerührt, eine 
Meſſerſpitzvoll Pfeffer hinein gethan und dag Kraut 
noch wohl gekocht. 


163. Gefuͤllter Wörfching. 

Man putzet von dem Wörfching die dußern 
unreinen Blätter ab, fihneidet die Nibben, wo 
fie erhöhet find, davon, fehneidet das Herz zur 
Fuͤlle aus und brüher die Wörfchingsftscke in fir - 
dendem Waffer, nur muß man Acht haben, daß . 
er wicht zu weich wird, — verreiſſen die Blaͤt⸗ 


\ 


— 
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ter. Die Fuͤlle wird gemacht wie zu den Krauts 
haͤuptern. Uebrigens wird der Woͤrſching auch 
gekocht und gefuͤllt wie das Kraut. 


164. Woͤrſching ordinair zu kochen. 


Die aͤußern und unreinen Blaͤtter werden 
eben fo, tie zu dem gefüllten Woͤrſching, abge- 
putzt, dann zu vier oder ſechs Theilen zerfchnit- 
ten, nachdem die Stöcke groß find, dann wird 
der Woͤrſching gewaſchen und mit fiedendem Waf- 
fer zum Feuer geftellt. Leberhaupt wird jedeg 
grüne Gemuͤſe mit ſiedendem Waffer zum Feier 
geftellt, es erhält die grüne Farbe beffer; auch 
trägt. es dazu bei, wenn das Gemüße zugedeckt 
fochet und nicht zuviel in einen Hafen kommt. 
Wenn nun der Wirfching gebrüht ft, legt man 
ihn auf einen Durchfchlag, flößt ihn mit fri- 
fhem Waſſer ab, läßt ihn ablaufen und berei= 
tet unterdeffen die Brühe. Sin einem Fußhafen 
werden mit einem Stuͤcklein Butter ein Paar 
Kochloͤffelvoll Mehl hochgelb geroͤſtet, diefes mit 
Sleifchbrühe angerührt, Pfeffer und Ingber hints 
eingethan, dann der Worfching behutfam hinein- 
gelegt; wenn er noch eine gute halbe Stunde ge- 
kocht hat, ift er fertig. Man fann nım nach 
Belieben dag zu dem Gemüße beftimmte Fleiſch 
mit dem Woͤrſching kochen, oder Karminaden 
dazu Rn 
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165. Gefuͤllter Salat. 


Man nimmt großen Kopffalat, der Bologne⸗ 
fer ift der tauglichfte dazu ſchneidet die dußern 
unreinen Blätter und Wurzeln ab, mwäfcht ihn 
zein und läßt ihn in geſalzenem fiedenden Wafs 
fer eine Minute fochen, dann legt man den Sa⸗ 
lat auf einen Durchfchlag, floͤßt ihn mit kaltem 
Waſſer ab, läßt es ablaufen ‚legt den Salat 
auf eine flache Schüffel und breitet die Blätter 
fhön aus; das Innere wird gehackt und mit klein 
zerſchnittenen Zmwiebeln in Butter gedämpft. Die 
Fuͤll wird wie zu dem gefüllten Kraut gemacht, 
der Salat mit gefülfet und mit gefchränftem Bind- 
oder Zwirnsfaden gebunden. Nun werden bie 
Salatftücklein, eines an. das andere, in einen 
flachen Fußhafen gethan und fiedende Fleiſchbruͤhe 
daran gegoßen; es darf aber der Bruͤhe nicht viel 
ſeyn; in einer kleinen Stunde ſind ſie fertig. 
Eine halbe Stunde vor dem Anrichten werden, 
nachdem es viel oder wenig Salat ift, ein oder 
zwei Ruͤhrloͤffelvoll Mehl in Butter hellgelb geroͤ⸗ 
fiet, mit der Brühe vom Salat fchön glatt ange⸗ 
rührt, Mufcatenblüthe, Pfeffer, auch, wenn eg 
nöthig feyn follte, Salz daran gethan. Wen es 
- beliebt, der kann auch Krebsbittter daran thun; 
dann aber wird auch Krebsbutter in die Fülle ge⸗ 
than. Wenn .eg hinlänglich gefocht hat, wird ans 
gerichtet und die Fäden abgefchnirten. Man kann 
ben gefüllten Salat allein geben, oder mit einer 
Auflage, RATEN, Se 344672252 
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166. Latukenſalat. 


Man blaͤttert die Stoͤcke ab, ſchneidet die 
groͤßten Ribben heraus, putzet das aͤußere und 
obere Gruͤne an den Blättern weg und waͤſcht 
den Salat rein. Alsdann wirb er in gefalzenent 
Waſſer gebrühet, bis die Ribben weich find, und 
das fiedende Wafler ab » und Faltes daran ges 
goßen; aus diefem wird der Salat wohl aus— 
gedruͤckt. In einem Fußhafen werden etliche Loͤf⸗ 
felvoll Mehl in Butter gelb geroͤſtet, dann mit 
Steifhbrühe angerührt und mit Mufcatnuß, Pfef- 
fer und Salz gewürzt und der Fatufenfalat dar« 
innen wohl aufgefocht; auch ift es gut, wenn 
man ein Glas Weineffig dazu nimmt, oder man 
läßt den Effig weg und thut einen halben Schop« 
pen fauern Nahm dazu und läßt das Gemüße noch 
eine Viertelftunde mitfochen. Zu diefem Gemüße 
gibt man Lammsfleiſch oder Karminaden von 
‚Schweinefleifch. 


167. Hopfengemüße, 

Man ſchneidet oder bricht dag untere Harte 
vom Hopfen ab, wäfcht und brühet ihn in gefalz 
jenem Waſſer weich , läßt das Wafler durd) eis 
nen Seiher ablaufen und bereitet unterbeffen die 
Soſe dazu. In einem Fußhafen läßt man ein 
Stücklein Butter zergehen, rührt, nachdem es 
‚viel oder wenig Gemüße ift, ein oder zwei Löffels 
voll feines Mehl hinein, röftet es nur wenig 
and ruͤhrt eg mit guter Sleifchbrüpe am, thus 


J 
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Mufcatenblüthe und Ingber hinein und läßt den 
Hopfen eine halbe Stunde mitfochen. Gibt man 
Zauben oder Kalbfleich dazu, fo wird beedeg vor⸗ 
her abgefotten, und entweber, das Zleifch vols 


iends mit dem Gemüße gefocht, oder abgebräunt - 


als Karminaden zur Auflage, gegeben. 


168. Karviol oder Kaͤßkohl. 


Karviol wird gefhält, fo viel ald möglich 
ganz gelaffen und mit einem fpibigen Meffer alle 
Heine Blätter und harte Schaalen herausgenom⸗ 
men. Iſt der. Kaͤß groß, werden fechs big acht 

Theile daraus gemacht, ift er flein, nur vier. 
Man fiedet ihn in Salzwaſſer, aber ja nicht 
zu weich, daß er nicht zerfällt; das fiebende 
Waſſer wird abe und kaltes daran gegoßen. In 
einem Fußhafen wird feines Mehl, fo viel nds 
thig iſt, im zergangener Butter nur wenig geroͤ⸗ 
ftet ; das Mehl muß ganz weiß bleiben. Dan 


rührt es dann mit guter Fleiſchbruͤhe an, thut 


Mufcatenbläthe hinein, läßt den gebähten Kaͤß⸗ 
kohl eine Viertelſtunde Eochen und richtet ihn 
fhon an. Zur Auflage gibt man gebackene Huͤh⸗ 


ner oder Tauben; auch Karminaden von Bars 


(gehackten Sleifh.) 


169. Karviol mit Krebsfofe. 


Der Karviol wird wie bei dem erſtbeſchrie— 
benen hergerichtet. Wenn er gebruͤht iſt, wird 


er auf. die ana gelegt, mo man ihn mit zu 
63 | 


— 
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Tifche gibt: Für fechs Perfonen nimmt mar, 
20 big 25 Krebfe, fiedet fie wie gemöhnlich in 
Salzwaſſer und bricht die Schwänze und Schee» 
ren aus, die Schaalen. werden, fein geftoßen. 
und mit fechs Loth Butter geröftet, dann durch» 
gepreßt. Mit einem Stücklein Butter wird ein 
Kochloͤffelvoll Mehl ganz meißgelb geröftet und 
mit der Krebsbruͤhe angerührt. Unterdeſſen ver⸗ 
woͤllt man eine Handvoll von Sand gereinigte 
Morgeln, ein Paar Kälberbriefe, auch Trüfe 
fen, mo fie zu haben find; Ochſengaumen iſt 
auch vecht gut barinnen. Die Krebsſchwaͤnze wer« 
den der Länge nach von einander gefchnitten ; 
wenn die Morgeln groß find, werben fie auch 
entzwei gefcehnitten; der Ochfengaumen, wie mar 
ihn zu Salat ſchneidet. Diefes alles wird in der 
Krebsbruͤhe gekocht, Salz und Deufcatenblüthe hin⸗ 
eingethban. Der Karpiol wird gelegt, daß ber 
Kaͤs auswaͤrts fieht und in die Nundung fommt; 
dag Nagout in der Mitte der Schüffel angerich- 
tet, die Sofe darüber gegoßen und läßt ihn dann 
zugedeckt auf Kohlen. aufkochen. | 


Anmerfung Mit Rahm wird der Kar» 
viol auch oͤfters an Fafttagen gekocht, die Zurichs 
tung ift wie bei den Erbfen, nur mwird an die 
Stelle der Fleifchbrühe füßer Nahm genommen, 
man röftet aber nur wenig Mehl in Butter gang 
weißlicht, rühret es mit Rahm an, läßt ihn un, 
ter ſtetem Umrühren ganz auffochen und richtef 
die Sofe über den weichgefochten Karvidl an. 
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Gehsriged Salz und — darf nicht 
vergeſſen werden. | 


170. Karviol mit 8*. Soſe auf franzoͤſi⸗ 


Der Karviol wird mit geſalzenem Waſſer 
und einer Zwiebel, mit Naͤgelein beſteckt, abge⸗ 
ſotten, dann in Ordnung auf die Schuͤſſel gelegt. 
Unterdeſſen bereitet man folgende Soſe: Es wird 
ein Ruͤhrloͤffel voll Mehl mit zergangener Butter 
‚ganz weißgelb geroͤſtet und mit guter Fleiſchbruͤ⸗ 
‚he glatt abgerührt, drückt dann foniel Saft von 
einer Citrone hinein, bis die Sofe fäuerlicht ge- 
nug ift, thut gefioßene Mufcatenblüthe dazu und 
läßt fie wohl auffochen, gießt alsdann die Brühe 
über. den Kaͤßkohl, ſtellt ihm zugedeckt auf Kohlen 
und läßt ihn noch einmal auffochen. Man fan 
ihn mit oder ohne Auflage geben, 


171. Karviol mit Reiß. 


Es wird acht Loth geflaubter Reiß gemwafchen 
und mit fiedendem Wafler angebrüht. Nach ei⸗ 
ner Biertelftunde wird dies Waſſer abgegoßen, 
und der Reiß mit füßem Rahm ganz dick abgefocht; 
man-verfertigt unterdeflen vier Loth Krebsbutter, 
rührt bie Hälfte mit zwei Eiern ab, falzt ihn 
und! rührt den Reiß auch dazu. Der Karpiel 
wird in gefalzenem Waffer weich gebrüht — man 

muß aber acht haben, daß er nicht zu meich 
wird — »alsdann beftreicht man die Schüffel mit 
Krebsbutter, legt den ee (hin in Ord⸗ 
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nung, den Kaͤß auswaͤrts, und zwiſchen den Kohl 
Krebsſchwaͤnze; drei Eier werden wohl verklep⸗ 
pert, ein halber Schoppen ſuͤßer Rahm dazu ge⸗ 
rührt, Salz und Muſcatenbluͤthe hinein gethan. 
Der Schüffelrand wird mit Krebsbutter beftris 
chen, mit Keisfülle belegt und’ diefe abermals mit 
Krebsbutter befirichen. Ueber den Karviol wird 
der Kahm gegoßen, dann die Schüffel im Bade ' 
ofen geftellt und gebacken. Inter dem Backen 
wird der Karviol noch einmal mit Krebshutter 
befirichen. Wenn er ausgebachen hat, wird der 
Reis mit Krebsfcheeren und Schwaͤnzen befteckt, 
und abgefochter Rahm in einer befondern Schüfe 
fel dazu aufgeftellt. 


172. Bohnen auf allgemeine Art zu 
kochen. 


Dieſe werden wie die Zuckererbſen abgezo⸗ 
gen, nach Belieben geſchnitten und dann gewa⸗ 
ſchen, geſalzen und mit ſiedenden Waſſer zum 
Feuer geſtellt. Wenn ſie weich ſind, wird das 
Waſſer ab⸗ und ſiedende Fleiſchbruͤhe daran ge⸗ 
goßen, etliche Loͤffelvoll Mehl im heißen Schmalg 
wohl gelb gersftet, mit Sleifchbrühe angeruͤhrt und 
an die Bohnen nebft Pfeffer gethan; mie auch ges 
ſchnittenes Peterſilien oder Bohnenfraut. Nun 
läßt man fie noch eine Stunde Eochen. Bei den 
Bohnen ift zu bemerken, daß fie ſchmackhafter 
werben, wenn man das Waffer nicht abgieft, ſon⸗ 
bern das Fleiſch mitkocht. 


Gemuͤße. 105 
173. Bohnen zu dämpfen. 

Wenn die Bohnen abgezogen find, werden 
fie ganz klein gefchnitten, dann in einem Fußha⸗ 
fen mit frifchem heißgemachten Schmalz wohl zu- 
gedeckt auf Kohlen gedämpft. Wenn fie bald 
weich find, wird etwas Mehl hineingeftreut, und 
ein wenig Pfeffer und Salz, wie auch feinge 
ſchnittenes Peterfilien = oder Bohnenfraut. Mit 
diefem läßt man die Bohnen noch eine DViertels 
ftunde dämpfen, rührt fie etlichemal um, daß 
fie nicht anbrennen ; dann gießt man gute Fleifch» 
bruͤhe daran und läßt fie einfochen; fie dürfen . 
- wenig Brühe haben, 


174. Bohnen mit Mild. 

Diefe werden, wie die andern Bohnen, zum 
Feuer geftellt, nur daß man, anftatt der Fleifch- 
bruͤhe, fiedende Milch daran gieft, auch werden 
bie Bohnen nicht zu ftarf gefalzen; man thut et» 
was mehr Pfeffer daran. (Peterfilien « und Boh- 
nenfraut bleibt weg.) 


175. Sforzoneri Wurzeln. 


Man fchabt das Schwarze von den Wurs 
jeln ab, fpaltet fie nach der Länge, dann rührt 
man einen Löffelvol Mehl mit lauem Waffer dar- 
an, thut einen Eßloͤffel voll Weineßig dazu und 
legt die Wurzeln hinein, fo werden fie ſchoͤn weiß 
bleiben; dann wäfcht man fie heraus und ftellt fie- 
mit Falter Fleifhhrühe zum euer, Wenn fie 
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‚weich find, röftet man feines Mehl in Butter 
ganz meißlicht, rührt dag Mehl mit der Brühe 
an, thut ein wenig Mufcatenblüthe hinein und 
läßt es mit den Wurzeln noch eine halbe Stunts 
de fochen. Nach Belieben kann man auch die 
Murzeln mit Waffer zum Feuer ftellen; dann müfs 
fen die Wurzeln gefalzen, und wenn fie weich find, 
das Waffer abgegoßen werben. Dann wird dag 
mit Butter geröftete Mehl mit Fleifchbrühe ange⸗ 
ruͤhrt und die Wurzeln noch eine halbe Stunde 
darinnen gekocht. Junge Hühner, Tauben‘ oder : 
KRalbfleifch wird vorher zur Hälfte, dann aber mit 
den Wurzeln vollends gar gefocht. Haberwur—⸗ 
zeln werden auch auf die nämliche Art gefocht, 


„176. Eingemachte Bohnen zu Fochen. | 


Man ftellt einen Hafen mit recht weichen 
Maffer zum Feuer, wenn diefes fiedet, fo wirft 
man die Hälfte Bohnen, fo man fochen will, hin⸗ 
ein. Wenn die Bohnen anfangen zu Fochen, thut 
man die andere Hälfte dazu und läßt fie eine 
Stunde im Bruͤhwaſſer kochen, gießt diefes ab 
und wieder Fochendes Waffer daran und läft fie 
noch eine halbe Stunde kochen; gießt dann das 
Waſſer abermals ab und die fiedende Sleifchbrühe 
daran, legt dag Fleifch auch zu dem Gemüße, thut 
eine Mefferfpisvoll Pfeffer hinein und Bohnen⸗ 
‚oder Peterfilienfraut, auch nad) Belieben eine 
Zwiebel, , röftet etliche Loͤffelvoll Mehl in Schmalz 

wohl gelb, rührt es mit der Brühe vom Gemüße 
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an und laͤßt es noch eine halbe Stunde kochen, 
ſo ſind ſie fertig. 


177. Gedorrte Bohnen. 


Die gedoͤrrten Bohnen werden Nachts zu⸗ 
vor, wenn man fie fochen will, in einen geraͤu⸗ 
migen Hafen gethan und Faltes weiches Waſſer 
barüber gegoßen. Ehe man fie zum Feuer ftellt, 
wird dag Waffer abgegoßen und wieder frifches 
hinzugethan ; -man muß aber farfes Feuer has 
ben, damit die Bohnen in Sud fommen. Sind. 
fie weich, fo wird dag Waffer ab - und Fleiſch⸗ 
bruͤhe daran gegoßen und wie friſche Bohnen 
gekocht. 


178. Gelbe Küben. 


Die Nüben werden gefchabt, halb Fingers 
lang und fo dick als ein Schwefelhoͤlzlein gefchnit- 
ten und dann gemwafchen. In einem Kafferol oder 
Fußhafen wird ein Stüclein Burter oder Schmalz 
heiß gemacht und die Rüben, nebft einer ganzen 
Stiebel und Salz, gedämpft. Wenn fie faft 
weich find, wird, nachdem es viel oder wenig Ruͤ⸗ 
ben find, ein oder zwei Löffel vol Mehl hinein 
geftreut und mitgedaͤmpft. Man muß die Nüben 
etlichemal fchütteln, daß fie nicht anbrennen, dann 
wird Sleifhbrühe daran gerührt und mit Pfeffer 
und Ingber gewuͤrzt noch eine halbe Stunde ge- 
kocht. Auch kann man die Ruͤben gleich mit Fleiſch⸗ 
bruͤhe zum Feuer ſtellen, und eine halbe Stunde 
vor dem Anrichten Mehl in Butter oder Schmalg 


.’ 


vd 
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gelb eöften, nit Sleifchbrühe oder von ber Ruͤben⸗ 


bruͤhe anruͤhren, ſo an das Gemuͤße ſchuͤtten und 
noch eine halbe Stunde kochen laſſen. Bei den 
gelben Ruͤben iſt zu merken, daß die Zwiebeln bei 

dem Anrichten weg bleiben. | 


179. Weiße Ruͤben. 


Die Rüben werden abgefchält, nach Belie⸗ 
ben geſchnitten, dann gewaſchen und in einen 
Seiher gethan, daß das Waſſer wieder ablauft. 


Unterdeſſen wird in einem Fußhafen Schmalz heiß 


gemacht, ein Stuͤcklein ſchwarzes Brod, oder 
noch beſſer Brodrinden, darinnen braun geroͤſtet, 
dann die Ruͤben, nebſt gehoͤrigem Salz, dazu ge⸗ 
than und auf Kohlen gedaͤmpft, bis ſie weich 
find; die Rüben muͤſſen fleißig umgeſchuͤttelt wer⸗ 
den, daß fie nicht anbrennen. Sind fie fen 
braun, fo wird Mehl hinein geftreut, man laßt 
fie noch dämpfen, bis das Mehl angezogen hat. 
Dann wird Fleifchbrühe daran gegoßen, aber 
nicht zu viel, die Rüben muͤſſen kurze⸗Soſe ha⸗ 
ben; nun thut man Pfeffer hinein und laͤßt es 
mit einander kochen. Bei dem Anrichten bleibt 


die Brodrinde weg. 


180. Regensburger oder Pfetter - Rüben. 
- Diefe werden gefchabt und in frifches Waſ⸗ 


ſer gelegt bis alle gefchabt find, damit fie nicht 


grau werden. Dann werden fie gewafchen, in 


einem Fußhafen Schmalz heiß gemacht und die 


üben darinn gedämpft. In einem fleinen 


Gemüße. 109 


Pfaͤnnlein wird nur eine halbe welſche Nuß groß 
- Schmalz heiß gemacht und ein halber Eßloͤffelvoll 
geftoßener Zucker hinein gethan, dann beides mif 
einander gerührt, big es fchäumt und braun‘ 
wird; dann wird es zu ben Rüben gethan, diefe 
- umgefihüttelt und noch eine Stunde gebämpftz; 
alsdann ein Eßloͤffelvoll Mehl Hineingeftreut, und 
wenn dieſes angezogen hat, Fleiſchbruͤhe daran 
. gegoßen, ein wenig geftoßener Pfeffer hinein, 
auch Salz und das halbgefottene Fleifch dazu ge» 
than. Dann werden die Rüben noch fo lange ge« 
kocht, bis das Fleifch weich if. Schmweinefleifch 
ift dag befte dazu. NB. Wenn die Küblein groß 
find, werden fie gefpalten; bie Kleinern aber 
bleiben ganz. Ä | 


181. Weiße Rüben auf gemeine Art. 


Man fchabt und ſchneidet die Rüben, dann 
werben fie gemafchen und mit fiedendem Maffer 
zum Feuer geftellt. Wenn fie ein wenig einges 
kocht find, wird das Fleifch dazu gerhan. Eine 
Stunde vor dem Anrichten wird Schmalz heiß ges 
macht und ein bis zwei Loͤffelvoll Mehl hinein 
geröfter. Es muß aber mohl gelb feyn, dann 
hinein gethan und auf Kohlen mohl eingekocht 
werden. | 


182. Erdbirne auf franzöfifhe Art. 


Die Erdbirne werden gefchält, in Plaͤtz⸗ 
lein gefchnitten und gemwafchen; dann wird in eis 
nem Fußhafen ein Stücklein Butter heiß gemacht, 


! 
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etliche feingeſchnittene Zwiebeln hinein gethan 
und dieſe ganz weiß gedaͤmpft, alsdann werden 
die Erdbirne dazu gethan und dieſe mitgedaͤmpft, 
bis ſie weich ſind. Dann wird ein wenig Mehl 
hinein geſtreut, wenn dieſes angezogen hat, wird 
ſiedende Milch daran gegoßen und noch eine Vier⸗ 
telſtunde gekocht. Bei dem Anrichten werden 
zwei Eierdottern mit etwas Falter Fleiſchbruͤhe, 
oder in Ermangelung deſſen kaltes Waſſer daran 
gegoßen und mit verruͤhrt, dann an die Erdbir⸗ 
nen gerührt und zu Tiſch gegeben. 


183. Erdbirne in Fleiſhbruͤhe. 


Die Erdbirne werden geſchabt oder geſchaͤlt, 
dann nach Belieben zu Schnitzen oder Plaͤtzlein 
geſchnitten, gewaſchen, mit ſiedendem Waſſer 
angebruͤht und zugedeckt, bis ſie etwas abge— 
ſtanden ſind, dann kommt die rohe Bruͤhe weg 
und die Erdbirne bekommen eine weiße Farbe; 
dann wird das Waſſer ganz ab und gute ſieden⸗ 

de Fleiſchbruͤhe daran gegoßen, zum Feuer ge— 
ſtellt und Zelleriwurzeln, Salz, wenn es noch 
noͤthig ſeyn ſollte, und geſtoßener Ingber hinein 
gethan. Eine Viertelſtunde vor dem Anrichten 
wird mit einem Stuͤcklein Butter ein guter Ruͤhr⸗ 
loͤffelvoll ſchoͤnes Mehl ganz weißgelb geroͤſtet, 
mit der Erdbirnſoſe ſchoͤn glatt abgeruͤhrt und wohl 
aufgekocht. Die Erdbirne muͤſſen aber in Acht 
‚genommen werben, daß die Schnige ſchoͤn ganz 
bleiben. 
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184. Auf andere Art. 


Die Erdbirne werden nach Belieben gefchabt 
dder gefchalt, dann zu Schnißen oder Plägen ges 
fihnitten und mit gefalgenem Waffer zum Feuer 
geſtellt. Wenn fie weich find, wird dag Waſ⸗ 
fer abgegoffen und die gefochten Erbbirne in die 
Schüffel angerichtet, worin man fie zu Tifche gibt. 
Vorher wird in einem guten Stück Butter ent 
weder eine Handvoll fein gehacktes Peterfilien- 
fraut oder ein Paar Flein gefchnittene Zwiebeln 
geroͤſtet und über die Erdbirne gefchüttet, und man 
laͤßt fie fo mir über Kohlfeuer anziehen. Auf die 
Schuͤſſel thut man einen Schoͤpfloͤffelvoll Fleiſch⸗ 
bruͤhe. Auch werden die Erdbirne mit geroͤſte⸗ 
tem Semmelmehl geſchmelzt; dann bleiben aber 
die Zwiebeln weg. | 


185. Auf noch andere Ark. 


Sie werden nach Belieben gefchält oder ges 
fchabt, dann zu vier Schnißen gefchnitten und in 
gefalzenem Waſſer gefotten; es muß aber Achtung 
gegeben werden, daß fie nicht zerfieden. Im Ko— 
hen befommen fie einen ſtarken Schaum ; dieſer 
muß abgefchöpft werden. Wenn fie weich find, 
werden fie in einen Seiher gefchütter, daß dag 
Waſſer abläuft. Hierauf röftee man in einem 
Fußhafen mit einem guten Stuck Butter ein oder 
wei Ruͤhrloͤffelvoll Mehl, nachdem eg Kartoffeln 
find, weißgelb, thut Fleingefchnittenes Peterfiliens 
kraut dazu und rührt es mit einem Schöpflöffels 
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voll guter Fleiſchbruͤhe an, thut auch ein wenig 
Ingber und gute Fleiſchbruͤhe hinein, laͤßt die 
Kartoffeln darinnen auffochen, rührt fie nicht, 
fondern rüttelt nur dag Gefchirr.. Wenn es bei 
dem Anrichten an Salz fehlen follte, wird noch 
etwas hineingethan, die Sofe aber mit zwei 
Cierdottern legirt. Die Kartoffeln, auf diefe Art 
gekocht, haben BPNADE den Geſchmack von Ars 
tiſchocken. 


186. Erdbirn ⸗Muß. 


Es werden ohngefaͤhr zehn bis zwoͤlf Erd⸗ 
birne geſchabt und zu Schnitzen geſchnitten, dann 
gewaſchen und mit ſiedendem Waſſer angebruͤht; 
wenn das Waſſer lau wird, gießt man es ab 
und ſiedende Fleiſchbruͤhe daruͤber, aber nicht zu 
viel. Wenn die Erdbirne weich ſind, werden ſie 
ganz verruͤhrt und mit Fleiſchbruͤhe angeruͤhrt, 
wie ein dickes Mus; wenn es an Salz fehlen 
ſollte, wird es vorher geſalzen, darin angerichtet 
und mit geroͤſtetem Semmelmehl oder Zwiebeln 
geſchmaͤlzet. Mit Milch wird ein Mus auf die 
nemliche Art gekocht und mit geroͤſteten Zwie— 
beln geſchmaͤlzet. 


187. Erdbirne ſauer zu kochen. 

Hiezu werden, darnach man wenig oder viel 
Gemuͤße hat, ein oder zwei große Zwiebeln in 
Schmalz gedaͤmpft. Wenn die Zwiebeln weiche 
aber nicht gelb ſind, werden ein oder zwei Ruͤhr⸗ 
Foͤffelvoll Mehl ganz gelb mitgeroͤſtet, mit — 

| brübe 


F 
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bruͤhe und Eßig zu gleichen Theilen das Mehl 
angerührt; wenn die Sofe aufgefocht ift , ters 
den die vorher abgefottenen Erdbirn gefchält und 
in Pläglein geſchnitten, nebft ein wenig Pfeffer 
und Alamodegewuͤrz in die Soſe gethan, und 
wenn fie eine Viertelftunde gefocht haben; anges 
richte 
Geroͤſtete Erdbirn habe ich nicht - bes 
ſchrieben; doch wer fie verbeſſern will, thut ges 
riebenen, Kaͤß oder klein geſchnittenen Heering 
darunter. | » 3T 
188. Kuͤrbis in Milch zu kochen. 

Man ſchaͤlt den Kuͤrbis, thut die Kerne heis 
aus und ſchneidet ihn in Fleine Stuͤcklein, alsdann 
laͤßt man ihn mit geſalzenem Waſſer weich ko⸗ 
chen, mit ohngefaͤhr einem halben Pfund Reis; 
kocht dieſen eben ſo in Waſſer weich, gießt das 
Waſſer vom Kuͤrbis ab und treibt ihn durch ein 
Haarſieb oder Durchſchlag, thut dann das Durch⸗ 
getriebene zu dem Reiß, ruͤhrt gute ſuͤße Milch 
oder noch beſſer ſuͤßen Rahm, ſo viel noͤthig iſt, 
daran und läßt ein Stuͤck Butter, eines Huͤhner⸗ 
eis groß, mitkochen. Bei dem Ansichten wird 
Zuder und Zimmt darauf geſtreut. — 

189. Kuͤrbismus auf ändere Ark. 
Der Kuͤrbis wird; wie der erſt befchriebeiie; 
geſchaͤlt und die Kerne herausgenommen, dann 
fein geſchnitten und in einem Fußhafen mit ei⸗ 
Hei Stück Butrer — auch wird eine 
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Handvoll - fein gehacktes Peterſilienkraut mitge⸗ 


daͤmpft. Wenn der Kuͤrbis nicht Saft genug hat, 
wird ein wenig ſiedendes Waſſer daran gegof⸗ 
ſen, damit er weich kochen kann. Eine Vier⸗ 


telſtunde vor dem Anrichten thut man eine Hand» | 


wol ungeitiger Traubenbeere hinein und läßt es fo 
lange fochen, big die Deere weich find, dann 


wird das Mus. gefalgen und angerichtet. Me: 


Ionen und — wird eben ſo 
gekocht. 


190. Ruͤben Marmelade mit eine, Kar⸗ 
ne minade. 


Die- ie-gefchälten weißen Ruͤben werden gewa⸗ 
fen und ‘auf einen Krauthobel fein gehnbelt. 
In einem Fußhafen wird Schmalz heiß gemacht, 
mit einigen Stuͤcklein Zucker werden die Rüben 
hineingethan und ganz weich darinnen gedämpft. 
Wenn dieſes geſchehen ift, wird etwas ſchoͤnes 
Mehl in die Müben gefreut; hat dieſes angezo⸗ 
gen, wird Fleiſchbruͤhe daran gegoßen und eine 
Meſſerſpitzvoll Pfeffer hineingethan; ; man laͤßt fie 
wohl einkochen, treibt ſie durch einen Durchſchlag 

und ſtellt die Schuͤſſel auf Kohlen. Zur Auf: 
lage nimmt man ein Stuͤcklein Rindfleiſch vom 
Riemen, ſpickt ſolches nach der Laͤnge, beſtreut 
es mit Say Pfeffer und Muſcatenbluͤthe, ftellt 
ein Kaſſerol ‚oder einen Fußhafen mit Schmalz 
oder. Butter auf Kohlen, daͤmpft in Scheiben ge> 
ſchnittene gelbe Rüben darinnen, legt ein Stück» 
lein voheg Schinkenfleiſch hinein, das geſpickte 


— 
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Rindfleiſch darauf und laͤßt es zugedeckt daͤm⸗ 
pfen. Das Fleiſch darf nicht zu weich werden. 
Iſt es fertig, ſo wird es auf eine Schaale gelegt; 
daß es falt werde; dann fchneidet man. es im 
Scheiben, beftreicht fie mit Butter und bräunee 
fie fhön auf dem Roſt beim Kohlfeuer ab. Die 
gelben Ruͤben werden durch den Durchfchlag ges 
trieben und mit einem Theelöffel Eleine Dupfen 
auf die weiſſen Nüben gemacht, fo werden fie mar⸗ 
morirt ausſehen. Das Fleifch wird auf den Schuͤſ⸗ 
felrand gelegt. Karminaden von Schweinefleiſch 
ſi nd bie ſchicklichſten dazu. 


191. Spargel auf gewöhnliche Art. 

Wenn die Spargelftengel abgefchabt und aba 
gefchnitten find, fo bindet man von dem Dicken 
acht bis zehn Stengel, von dem Dünnen aber etz 
ne ganze Handvoll zufammen in Büfchel, macht 
in einer mößingenen Pfanne öder in einem Fuß⸗ 
hafen Waſſer fiedend, falzt es wohl und Läßt 
den Spargel daͤrinnen fieden, big er weich wird / 
nur darf er nicht zu ‚weich werben, damit bie 
Köpfe nicht abfallen. Von dem fiedenden Wafs 
fer wird hierauf etwas ab » und kaltes daran ges 
goßen, daß man ihn mit der Hand herausneh⸗ 
men und auf einen Durchfchlag oder Brett legen 
kann, damit das Waffer abläuft. Huf die Schuͤſ⸗ 
ſel, worauf er. angerichtet wird, fehneidet man 
Buͤtter, ſtreuet etliche Eßloͤffelvoll geſiebtes Sem⸗ 
melmehl, dann etwas geſtoßenen Ingber und ein 
wenig Muſcatenbluͤthe ve und gießet einige 

2 
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Loͤffelvoll Sleifchbrühe und zwei Eßloͤffelvoll Spar⸗ 
gelbruͤhe daruͤber; dann legt man den Spargel in 
der Ordnung darauf, deckt die Schuͤſſel zu und 
läßt ihn auf der Kohlpfanne aufkochen. Die So— 
fe muß dicklicht feyn. Auf den Spargel werden 
verlohrne Eier geſetzt, deren Verfertigung an eis 
nem andern Dre befchriebeit wird, 

198. Spargel in einer Citronenſoſe. 

; De Spargel wird wie gewoͤhnlich geſot⸗ 
ten; auf die Schuͤſſel, worin er auf den Tiſch 
gegeben wird, legt man ihn in Ordnung, gießt 
einen Loͤffel voll Fleiſchbruͤhe daran und erhaͤlt 
ihn zugedeckt auf der Kohlpfanne warm. Darauf 
nimmt main ſechs Loth Butter, läßt fie blos auf 
Den Kohlen in einem meßingnen Pfännlein oder 

einem Fußhaͤfelein jergehen, rührt ein Paar 
Ruͤhrloͤffel Hol feines Mehl hinein, welches aber 

nz weiß bleiben muß; dann rührt man dies 
Mehl mit. Sleifhbrühe recht glattiab, drückt den 
Saft von einer Citrone hinein, thut geſtoßene 
Muſeatenbluͤthe dazu und laͤßt die Sofe auf Koh— 

Len auffochen.. Bei dem Anrichten werden vier 
Eierdottern mit abgezogen und über dem Spar⸗ 
gel angerichtet. Die Sofe muß. dickliche feyn 
und darf nicht über das Weiße gehen; blog die 
Köpfe werden damit übergoßen. Zur Auflage 
werden goldene Schnitten, gebackene Faͤlberbrieſe 
de —— gegeben, 


dc 
en 
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193. Gebackener Spargel. 

Hiezu nimmt man ſchoͤnen großen Spargel, 
ſchneidet das Weiſſe ganz ab, nimmt acht Loth 
feines Mehl, rührt ſolches mit zwei Eiern in ei⸗ 
nem Gläßlein Wein an, wie einen Amuletten⸗ 
teig, tunkt den Spargel, der aber vorher in 
Salzwaſſer abgebrüht feyn muß, in ben Teig 
und baͤckt ihn in Schmalz fchön gelb. 


194. Spargel, Erbfen zu kochen. 

Den Spargel » Erbfen werden bie Fäden abs 
gezogen, wie ben Zucfererbfen; nur müffen fie 
gebrochen werden, fo lange fie noch jung find und 
fi biegen laffen, dann werden fie gemafchen 
‚und mit Butter in einem Fußhafen auf Kohler 
geftelft, damit fie daͤmpfen; auch wird eine Hand» 
vol Flein gewiegtes oder gehacktes Peterfilich« 
kraut mitgebämpft; auch werden die Spargelerb« 
fen gleich geſalzen. Wenn fie weich find, wird 
Mehl Hineingeftreut, wenn dag Mehl angezogen 
hat, wird Fleiſchbruͤhe daran gegoßen und ein 
wenig Mufcatenblüthe und ‚Pfeffer hineingethan; 
dann läßt man fie noch eine halbe Stunde fo- 
‚hen. Man kann nad) Belieben Lammsfleiſch oder 
junge Tauben mitfochen, oder als Auflage nach 
Belieben Karminaden darauf geben. 


| 195. Ausbrech⸗ Erbſen. — 
Wenn die Erbſen ausgebrochen find, wer⸗ 
den ſie gewaſchen und auf — Durchſchlag ge⸗ 
F 3 | 


— 


118 Gemuͤße. 
legt, daß ſie ablaufen; ſind die Schoten noch 
recht jung, fo. koͤnnen fie. abgezogen, klein ge⸗ 
ſchnitten und mitgekocht werden. Kocht man jun⸗ 
ge gelbe Ruͤben dazu, fo werden dieſe geſchabt 
und mit einem Stuͤcklein Butter in einem Fuß- 
hafen, nebſt gehoͤrigem Salz und einem Büfchel 
Veterfilienkraut, zugedeckt gedämpft. Wenn bie 
Erbfen weich find, wird ein Kleiner Ruͤhrloͤffel 
pol Mehl in die Erbfen geftreut; wenn das Mehl 
ein wenig mit angesogen hat, wird ein Schöpfs 
Höffel vol Sleifhbrühe daran gegoßen, dag dazu 
‚beffimmte Fleiſch dazu gelegt und mitgefocht, jun⸗ 
‚ge Hühner, Tauben oder Lammsfleifch ; man wir- 
äet es mit Pfeffer oder Mufcatnuß, läßt die Bruͤ⸗ 
he fur; mitfochen und gibt .eg zu Tiſche. Gibt 
man- die Erbfen ohne. Fleiſch vor dem Beieffen, 
ſo werden zwei Eierbottern mit einem Eßloͤffel voll 
fügen Rahm geffeppert und an die Sofe gerührt; 
dann aber dürfen die Erbfen nicht mehr kochen. 
Das Peterfilienfraut wird bei Seite gelegt. 


196. Brodel, Erbfen auf eine andere Art. 


Diefe dämpft man ohne gelbe Nüben, falzt 
fie auch nicht, thut blog die ausgebrochenen Erbs 
fen und einen Büfchel Peterfilienfraut, .nebft ei⸗ 
nem Stuͤck Butter, in einen Fußhafen und deckt 
diefen mit einem paffenden Deckel zu. Wenn die 
| Erbfen weich find f) wird feineg Mehl f) fü viel 
man mit drei Fingern faffen Fan, hinein ges 
fireut; hat dieſes ein wenig angezogen, fü wird 
fiedender füßer Rahm dazu gegoßen, ein wenig 
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Zucker und Diufcatenblüthe dazu gethan, und bei 
dem Anrichten ein Paar Eierdottern mit abgezo⸗ 
gen. Zur Auflage gibt man gebacfene Schnit: 
ten. 


197. Sau s oder große Bohnen. 


Die Saubohnen von der rechten Art miüffen 
Daumenbreite Kerne haben; find fie noch jung 
und zart, fo werden die Fäden, tie bei den ans» 
dern Bohnen, abgezogen, klein gefthnirten, im 
Salzwaſſer weich gebrüht, abgegoßen und mit 
faltem Waſſer abgeflößt ; alsdann laͤßt man in ei> 
nem Fußhafen ein gutes Stück Butter gergehen, 
thut einen Loͤffelvoll Mehl miträften und eine 
Handvoll Peterfilienfraut, rührt es mit guter 
Fleiſchbruͤhe an,. thut geffoßenen Pfeffer dazu und 
Sal, wenn es noch fehlen follte, läßt die Sau⸗ 
bohnen eine Stunde mitkochen, und legt bag 
Sleifch, wenn es vorher fihon abgefotten wor⸗ 
den, dazu; es befommt einen beffern Geſchmack. 


198. Sauböhnen auf eine andere Art. 
3 Haben bie: Saubohnen; ihre: vollkommenen 
Rerne, fo bricht. man fie aug,. fchält die äußere 
dicfe Haut. davon ab und verwällt die innerw 
Kerne im Salzwaſſer; wenn fie weich find, wer⸗ 
den fie mit kaltem Waſſer abgefloͤßt. Man be- 
reitet alsdann eine Butterfofe, mie zum Kaͤßkohl 
oder Spargel ,. und. läßt die Kerne darinnen aufs 
fochen, oder, wenn es e. eine Rahmſoſe 

24 | 
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dazu. machen. Es iſt die Vorſchrift folgende: 
Wenn die Kerne im Salzwaſſer verwellt ſind, 
thut man ein Stuͤcklein Butter in einen Fußha⸗ 
fen, wenn er zergangen ift, dämpft man die 
Bohnen darinnen, fireuet nur etliche Meffer- 
fpißenvoll feines Mehl hinein und einige Klein’ 
zerfchnittene Schaloften- Zwiebeln, läßt es zus 
fammen dämpfen, gießt den füßen Rahm daran, 
aber nicht: zupiel, denn die Soſe muß kurz feyn. _ 
Man thut geftoßene Mufcatenblüthe hinein und 
läßt es wohl auffochen. : Bei dem Anrichten wers 
den die Bohnen erſt gefalen und mit drei Eier- 
dottern abgezogen, Zur. Auflage nimmt man nach 
Belieben, NB. Der Rahm wird gefotten und 
dann erſt daran gegoßen. 


199. Sauerampfer - Gemüße, 


Der zundblätterige franzoͤſiſche ift der befte 
dazu, doch kann man auch den andern nehmen. 
Er wird, nachdem er geflaubt ift, gemafchen, 
wohl ausgedrückt und Klein gehackt, bann wieder 
feft ausgedrückt, damit die Säure davon fommt. 
Hierauf wird Semmelmehl und ſchoͤnes Mehl zu 
gleichen Theilen in. Butter hellgelb geroͤſtet; wenn 
das Mehl gelb iſt, wird der Sauerampfer auch 
mitgeroͤſtet; iſt dieſes geſchehen, ſo wird ein hal⸗ 
ber Schoppen ſaurer Rahm und etwas Fleiſch⸗ 
bruͤhe daran gethan, und wenn das Gemuͤße wohl 
aufgekocht iſt, angerichte. Man kann zur Auf⸗ 
lage gebackene oder verlohrne Eier oder Karls 
naden geben. | 
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200. Gemüße vom aufgefchoßenen Salat. 


Wenn der Salat ganz aufgefchoßen ift und 
Stengel getrieben hat, werden diefe abgefchnit- 
ten, die. äußere Schale oder Haut abgezogen und 
in Fingers lange Stücklein gefchnitten; man bin; 
det fie dann, mie den Fleinen Spargel, in Büfch- 
lein und verwellt fie im Salzwaffer ;_ alsdann 
laͤßt man fie in einem Seiher ablaufen und 
focht die Stengel wie Nopfen ober Fleinen 
Spargel. 


201, Zwiebeln auf franzoͤſi ſche Art zu 
kochen. 


Hiezu ſind Birnzwiebeln am beſten. Man 
nimmt ſie von einerlei Groͤße, ſchaͤlt ſie und ſchnei⸗ 
det ſie uͤber die Queere entzwei, laͤßt in einem 
Fußhafen ein Stuͤck Butter heiß werden, legt ei⸗ 
ne Zwiebel an die andere, ſalzt ſie und laͤßt ſie 
zugedeckt auf Kohlen daͤmpfen. Wenn ſie weich 
gedämpft find, wird geſiebtes Semmelmehl hin⸗ 
ein geſtreuet; wenn dieſes angezogen hat, wird 
ein Schoͤpfloͤffel voll Fleiſchbruͤhe daran gegoſ⸗ 
ſen und eine Meſſerſpitze voll Pfeffer dazu ge⸗ 
than. Wer das Saure liebt, nimmt zwei Theile 
Fleiſchbruͤhe und einen Theil Eſſig, alsdann laͤßt 
man die Zwiebeln zugedeckt noch eine halbe Stun⸗ 
de kochen. Wer mit Schinken verſehen iſt, legt 
ein Stuͤcklein Schinken bei; eg gibt dem Zwiebein 
* guten —— 


. 
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202. Champignons zu Fochen. 


Man fchält die Champignons, fehneidet die 
innern Stiele davon, fehält auch das Schwarze 
ab und wacht fie rein, legt fie in's Wafler und 
thut ein wenig Weineßig darunter, fo bleiben fie 
weiß. Dann läßt man fie eine Viertelftunde in 
gefalzenem Waffer kochen, gießt bag Waffer ‘ab, 
läßt die Schwänme in einem Seiher ablaufen 
und dämpft. fie in einem. Kußhafen mit einent 
Stück Butter und fein gefchnittenem Peterfilien« 
fraut, und wenn eg beliebt, auch mit einigen 
fleingefchnittenen Schalottenzwiebeln. Wenn die 
Champignong weich gedampft find, wird ein Koch 
loͤffel vol Mehl Hineingeftreut; wenn biefes ans 
gezogen hat, wird Sleifchbrühe daran gegoßen, 
Mufcatenblüthe und Citronenfaft hinein gethan, 
und läßt fie noch eine halbe Stunde Fochen. Bei 
dem Anrichten werben zwei Eierdottern an die 
Soſe geruͤhrt. 


203. Morgeln zu fuͤllen. | 


Hiezu nimmt man große frifche Morgeln, 
fchneidet die Stiele ab, mäfcht fie und läßt fie 
eine Viertelſtunde in gefalgenem Waſſer Fochen, 
gießt es ab und läßt fie in einem Seiher ablaus 
fen. Ein Theil davon wird Elein gehackt und mit 
einer Handvoll Semmelmehl und Flein gehackten 
Deterfilienfraut in Schmalz / oder Butter geröftet ; 
man wuͤrzt es mit geftoßener Mufcatenblüthe, 
Pfeffer und Salz, rührt eö mit zwei Eiern am 
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und fuͤllt die Morgeln damit. Alsdann werden 
fie wie Fleiſch⸗ oder Butterkloͤßlein in Fleiſchbruͤ⸗ 
he gefocht. Nach Belieben kann man eine Buts 
‚ terfofe daran machen und die Morgeln als ein 
Beießen geben. Dann werden Kalbsbriefe und 
‚auch Kalbsknochen mitgefocht, die Briefe aber vor» 
ber abgefotten und in Plätlein gefchnitten; alg- 
dann ſchoͤn angerichtet; dag Fleiſchwerk in die 
Mitte dee Schüffel und die Morgeln in der 
Ordnung darinnen. 1 


204. Stockmorgeln. 


Man loͤſet mit einem ſpitzigen Meſſer die 
Stiele heraus, gibt aber acht, daß fie nicht zer⸗ 
brechen; dann merden fie aus etlichen Waffern 
fauber herausgemwafchen, läßt fie über den Sei— 
her ablaufen und dämpft die Morgeln mit eis 
ner Handvoll. Fleingehacktem Peterfilienfraut in 
Butter. Wenn fie gedämpft find, wird Mehl 
darauf geftreut;. hat Diefes angesogen, gießt man 
einen Schoppen. Fleifchbrühe ‚daran, hut ge 
ſtoßene Mufcarblüthe, Ingber und noch ein we⸗ 
nig Salz dazu; man läßt fie noch eine halbe: 
Stunde fochen und gibt fie zu Tifche. | 


- DNB. An Faſttagen nimmt man an bie Stelle 
‚der Sleifchbrähe Waffer und läßt noch ein a 
I Buster mitfochen, 
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205. Brätlinge zugurichten. 


Zundchft putzt man die Brätlinge, ſchneidet 
bie Stiele ab und fchabet fie reinlich; ſchneidet 
fie, wenn fie groß find, in zwei oder auch in 
vier Stücklein,, legt. fie in frifches Waffer und 
wäfcht fie, wenn fie eine Weile darinnen geles 
sen, wieder heraus, legt fie in eine Schäffel 
und wuͤrzt ſie wohl mit Pfeffer, Ingber und Salz. 
Dann wird Schmalz in einer Pfanne heiß ge- 
macht, die Brätlinge hinein: gefchüttelt und ges 
rührt, big fie weich und find werden. Die Braͤt⸗ 
linge geben zwar an fich felbft piefe Brühe, man 

‚darf daher feine daran gießen; wenn fie aber weich 

find, wird die Brühe abgegoßen und ein gut 

Stück Butter in die Pfanne gethan, fo werden fie 
ſchoͤn geeftig. Alsdann richtet man bie Bas 
mit ſamt der Butter an. 


206. Weiße Pfifferlinge. 


Man putzt die Pfifferlinge auf bag reinlich- 
fie, waͤſcht und läßt fie in ein geſalzenes Wafs 
fer hun; dann feihet man fie ab, drückt fie aug, 
bamit dag Bittere davon formt, legt fie in eime 
Schüffel, fireuet Kümmel, Pfeffer und noch et⸗ 
‚was Salz darauf, ſchwinget fie einigemal und 
macht dann in einer Pfanne Schmalz heiß, roͤ⸗ 
ftet fie darinnen und feihet dag Fett ab, rich« 
tet fie in eine Schüffel an und fireuer Pfeffer 
barauf. 


\ 9” 
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207. Gelbe Pfifferlinge, 


Man pußt und_reinige fie, wie die vorher. 
befchriebenen, läßt ſie auch in gefalgenem Waffer 
eine Minute fochen und feihet fie ab; wenn fie 
abgelaufen find, werden fie ausgedrückt und Flein 
gehackt, dann in Schmalz geröftet. Iſt diefes'ge« 
fchehen, fo thut man fie in einen Fußhafen, gießf 
entweder Sleifchbrühe und Effig Oder Milch daran. 
Werden fie fauer gemacht; fü roͤſtet man kleinge⸗ 
ſchnittene Zwiebeln mit. Mit Milch werden die 
Zwiebeln weggelaſſen. Wenn noch Salz fehlen 
follte, wird bei dem Antichten geholfen. Auch 
werden die Pfifferlinge auf folgende Art gekocht: 
Man puber, waͤſcht und faljt fie, gießt fiedendeg 
Waffer darüber und laͤßt fie ablaufen, freuet fie 
mit Salz und Pfeffer ein, ſchuͤttelt fie wohl und 
tereinander und beftteicht einen Roſt mit Butter, 
die Pfifferlinge auch, umd bratet fie auf Kohlen. 
Man betupft fie imter dem Braten einigemal 
mie Butter, damit fie ſchoͤn faftig werden, und 
wendet fie um, damit fie auf beiden Seiten röfch 
werben, dann find fie fertig. 

208. Mangold Stiele. 

Diefe müffen von dem meiffen breiten Manz 
gold fen; fie werden abgesogen, Fingerglang 
und Fingersbreit gefchnitten, gemwafchen und in 
Salzwaſſer gefotten, abgegoßen und in Faltem 
Waſſer abgefloͤßt. Alsdann verfertigt man eine 
gute Butter » oder nach Belieben ſaure Sofe das 
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zu, und laͤßt darinnen die Stiele * kochen, 
dann ſind ſie fertig. | 


209. Endivien- Salat als Semüße. 


Wenn die Endivie gelb iſt, ſo wird ein 
Stock dreimal verſchnitten, rein verleſen und ge— 
waſchen, in Salzwaſſer gebrüht, aber nicht lan⸗ 
ge, damit er nicht zu weic, wird. Das Brübs 
waffer wird dann ab⸗ und Faltes Waffer daran 
gegoßen; die Endivie wird nur leicht ausgedrückt. 
Für ſechs Perfonen wird vier Loth Butter ge⸗ 
nommen, den man nur zergehen abef nicht heiß 
‚ werden- läßt, und rührt einen kleiuen Loͤffelvoll 

Mehl hellgelb Hinein, rührt diefes mit einem 
Schoͤpfloͤffelvoll Fleifchbrühe glatt an, thut Mufe 
catblüthe und ein wenig geffoßenen Ingber dars 
an, läßt die Endivie- darinnen eine halbe Stuns 
de fochen und. gibt. ihn für ein Abendgemuͤße. 
Zur Auflage gibt man gebackene junge Huͤhner 
oder Tauben; ober. = nur gebackene — 
ſchnitten. 


Anmerkung. Cichorienkeime werden — 
ſo gekocht; nur muß man dieſe nach dem Bruͤhen 
in kaltes Waſſer legen, damit dag Bittere her» 
—— wird. | 


as 
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2210. Gebackene Karminaden, 


Man rührt zwei Eier mit einem Stuͤcklein 
Butter in einem Pfännlein über dem Feuer, big 
fie geftehen, dann nimmt man ein Pfund recht 
fein gehacktes, oder noch beffer, gefchabtes Kalb- 
fleifch,, ein Paar Loth Rindsmark oder vier Loth 
feifcheg Nierenfett, hackt dag Fleiſch umd die Eier 
noch einmal mit durch, thut das Gehäckte in ei- 
ne Schüffel, zwei Handvoll Senimelmehl dazır, 
falzt eg, thut eine Meſſerſpitzvoll Muſcatenbluͤ⸗ 
the hinein und rührt es mit drei frifchen Eiern 
an. Iſt es zur Spargelzeit, fo fehneidet man den - 
Kopf vom großen Spargel ab, ſchabt das Weiffe, 
fpaltet eg und bruͤhet es; aber nicht zu weich. 
Gibt es feinen Spargel, fo werden Skorzoneri⸗ 
wurgeln genommen. Man ſchneidet die Wur⸗ 
zeln in die Laͤnge und Breite, wie die Ribben 
an den Kalbe - Karminaden, alsdann ſtreuet man 
Semmelmehl auf ein Backbrett, formirt von 
ber Fülle Karminaden, fleckt die Wurzel oder 
den Spargel fo, daß man glaubt, e8 wäre Bein, 
dann beftreut man die Karminaden mit ein wenig 
mit Salz vermifchtem Semmelmehl und backt fie 
im Schmalz fchön gelb. 
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211. Pölerten. 


Man hackt ein Pfund Kalb - oder * 
Rindsfleiſch; auch kann man uͤbrig gebliebenen 
Braten dazu nehmen, hackt dieſes mit vier Loth 
Mark oder ſechs Loth friſchem Nierenfett klein, 
weicht einen Kreuzerweck in Milch oder Waſſer 
ein, druͤckt ihn wieder feſt aus und ruͤhrt ihn 
mit drei Eiern zu dem Gehackten, reibt auch ei⸗ 
ne Zwiebel auf dem Reibeiſen zu dem Fleifch, 
fchneider Citronenſchaalen recht Klein und thut 
Salz, geftoßene Mufcatenbläche , auch eitt we⸗ 
nig Pfeffer hinein, rührt es wohl durch einan⸗ 
der und formirt Polletten. Die Form iſt, wem 
fie nicht befannt ſeyn ſollte, dieſe: Man macht 
runde Fleiſchkloͤßlein in beliebiger Groͤße, druͤckt 
dieſe platt, beſtreut ſie mit ein wenig Semmel⸗ 
mehl und baͤckt fie ſchnell in Schmalz— 


212. Gebackene junge Huͤhner oder Tauben. 


Wenn die jungen Huͤhner oder Tauben 


ſauber geputzt und gewaſchen ſind, werden ſie 
in vier Theile geſchnitten, geſchraͤnkt und in ge⸗ 
ſalzenem Waſſer eine Viertelſtunde geſotten, dann 
auf einem Seiher gelegt, daß ſie ablaufen und 
kalt werden. Zu einem Huhn nimmt man zwei 
Eierweiß, ſchlaͤgt dieſe zu einem ſteifen Schnee, 
daß es ausſieht wie ein Schneeballen. Vorher wird 


etwas Semmelmehl mit Salz und geſtoßener Muſ⸗ 


catblüthe vermentg, die Hühner oder Tauben wer⸗ 
den damit beftreut und dann im Schmalz Gen 
R en. 


—ñ— 
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den. NB. Die Dottern von den Eiern ters 
den auch unter den Schnee gerührt, wenn er 
fteif if. | 

213. Gebackene Kalbsohren. 


Die zuvor gebrühten und fauber gepußten 
Dhren werden im Salzwaffer, Gewürz und Kräus 
tern weich gefotten, und wenn fie weich find, 
auf einen Durchfchlag gelegt, damit fie ablaus 
fert und kalt werden. Unterdeſſen wird der Teig 
dazu auf folgende Art gemacht: Zu zwei Koch 
Iöffel vol Mehl werden drei Eier genommen, 
das Mehl wird gefalgen und mit den Eieen ſchoͤn 
glatt angerührt; follte er zu dick feyn, fo wird 
noch Milch dazu genommen, doch muß’ er etwas 
dicker feyn, als der Ammelettenteig; auch kann 

man, wenn man dag Grüne liebt, gehackteg Pes 
terfilienfraut oder Schnittlauch hineinthun, Die 
abgefochten Ohren werben darinn umgefehrt und 
im Schmalz; gelb gebacken. 


| Anmerfung. Die Kalbsſchwaͤnze werden 
eben fo gebacken, auch die Kalbsfüße; nur daß 
diefe im Salzwaſſer ohne Kräuter gefotten wer. 
ben. Die flärkften Gebeine kommen weg. 


214. Gebackene Kalbsfüße auf eine an⸗ 
dere Art. 


Man macht einen Schoppen Mil in ei- 
ner Pfanne fiedend, rührt über dem Feuer fo viel 
feineg Mehl Hinein, big es ein fefter Teig if, 

| J 


N 
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ſetzt die Pfanne vom Feuer weg und ſchlaͤgt den 
Teig ganz glatt, thut eines Eies groß friſche But— 
ter hinein, daß fich der Teig von der Pfanne 
losfhält; nimmt ihn in eine Schüffel, läßt ihn 
abfühlen,, fchlägt fechg Eier, eines um dag an— 
dere, hinein,. wie man ihn in der Dicfe haben 
muß; nämlich, in der Dicke, wie zu Strauben. 
Die Kalbsfüße werden in gefalzenem Waffer gang 
weich gefocht, die ſtaͤrkſten Gebeine fommen weg; 


wenn die Füße Falt find, werden fie im Teig 


umgefehrt und im Schmalz gebacken. Man muß 
fie fleißig im Schmalz rütteln, damit fie auflau⸗ 
fen und fich in der Pfanne nicht anhängen. So— 
bald fie auf beiden Seiten glatt find, werden 
fie auf gefchnittenes Brod gelegt und warm aufs 


geſtellt. 


215. Gebackenes Kalbsgefrös, 


- Wenn dag Gefrdg gefchleint und recht ge= 
pußt iſt, fchält man die Drüfen heraus und fies 
bet dag Uebrige im gefalgenen Waffer und Ges 
wuͤrzkraͤutern weich; drückt das Waffer feft aus, 
und fchneidet eg zu Stücklein im der Größe eis 
nes Thalers, kehrt die Stüde in einem geklep⸗ 
perten Ei um, mifcht ſchoͤnes Mehl und Sem- 
melmehl zu gleichen Theilen, mengt gehoͤriges 
Salz und ein wenig geftoßenen Pfeffer darun- 
ter, uͤberſtreut damit die Stücflein und bäckt 
fie ſchnell im Schmals. 
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216. Gebackene Kalbsleber. 


Die Leber wird abgehäutet und der Fänge 
nach zu halb Fingersdicken Schnitten gefchnitten 
und in füße Milch gelegt. Ehe fie gebacken wer- 
den, nimmt man fie aus der Milch, trocknet fie 
ab, mifcht unter fchönes Mehl eine Mefferfpige- 
von Pfeffer und etliche geftoßene Gewuͤrznaͤge⸗ 
ein, fehrt die Leber darinnen um und bäct fie 
fchnell in Schmalz. Dann legt man die Stücke 
auf gefchnittenes Brod und uͤberſtreut fie mit 
Sal. Die Leber kann zu vielen Gemuͤßen gen 
geben merben. 


217. Geröftere Leber. 


Die Kalbsleber wird abgehäutet, gewa⸗ 
fhen, zu Fingersdicken Stüclein gefohnitten und 
wie bei der gebackenen Leber in füße Milch ge- 
legt. Alsdann laßt man in einem flachen Fuß⸗ 
hafen Butter heiß werden, nimmt die Leber aug 
der Milch und trocknet fie mit einem reinen Tuch 
ein wenig ab, mengt Semmelmehl und fehöneg 
Mehl zu gleichen Theilen unter einander, thut 
eine Mefferfpigevol geftoßenen Pfeffer. und ein 
wenig Kräuterpulver darunter, kehrt die Leber 
darinnen um und laßt fie auf flarfen Kohlen 
fchnell gelb werden; dann wird fie mit ein we⸗ 
nig Salz beſtreut. | 


218. Mierenfchnitten. 


Eine übrig gelaffene Kalbsniere wird, nebſt 2 
dem daran befindlichen Fett und einigen Schn- 
J 2 
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lottenzwiebeln, fein gehackt, für einen Kreuzer 
Milchbrod gerieben und diefes in einer Schüffel,- 
nebſt gefchnittener Citronenfchaale, Salz und ein 
wenig Mufcatenblüthe, mit vier Eierbottern gut 
unter einander gerührt; das Weiffe von den Eiern 
wird zu Schnee gefchlagen und unter die Maffe 
gerührt, fo viel ein Eiweiß ausmacht, wird zu— 
rück behalten, um die Weckſchnitten damit zu bes 
fireichen. Dann wird ein Weck zu dünnen runs 
den Schnitten gemacht ; biefe zuerft mit Cierweiß; 
dann die Fülle Fingersdick darauf geftrichen und 
in- Schmalz hellgelb gebacken. Sie können zu 
feinern Gemüßen ald Auflage, oder aud) in eis 
ner Sofe gegeben werden. Die Soſe ift wie 
folget: Man thut einen Schöpflöffel vol Fleiſch⸗ 
bruͤhe und ein Stüclein Butter in einen flachen 
Fußhafen, thut zwei EBlöffelooll weißes Sem⸗ 
melmehl und Mufcarblüthe dazu, läßt die Schnit⸗ 
ten darinnen auffochen und gibt fie für ein Bei— 
effen. Vom Hirn fann man bie Schnitten- eben 
fo machen: Das Hirn wird gusgeadert, blos 
die Maſſe muß etwas ftärfer feyn; aug) kann mar 
ftatt der Eitronenfchanlen Peterfilienfraut und 
Schnittlauch nehmen. Mau 


219. Gefülte Kalbsohren 


Die zuvor gebrühten und fauber gepußten 
Ohren werden im Salzwaſſer mit etwas Ges 
würgfräutern weich gefotten; wenn fie Falt find, 
werden fie inwendig mit gefleppertem Ei beftri= 
chen und mit TUN nach Belieben gefült. Nun 


‚ 
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drückt man die Ohren ein wenig zuſammen, Fehrt 
fie in einem geflepperten Ei um, beftreut fie 
mit Semmelmehl und backt fie im Schmalz ſchoͤn 

gelb heraus, 3 


220. Netz⸗ Wuͤrſte. 


Ein Pfund Kalbfleiſch vom Schlegel, zwei 
Loth Mark oder vier Loth friſches Nierenfett wird 
klein gehackt, ein Kreuzerweck in Waſſer einge- 
weicht, feft ausgedrüct und mit-dem Fleifch noch 
einmal durchgehackt; dann wird ein wenig ge: 
dörrter Thymian hinein gerieben, Salz, gefchnit- 
tene Citronenfchaalen und ein wenig Muſcatnuß 
oder Blüthe dazu gethan. Man rührt eg mit 
drei Eiern an, fchneider ein frifches Kalbsneg in 
ztvei Finger lange und zwei Finger breite Stüce, 
füllt von der Maffe hinein, ſteckt fie mit ſpitzi⸗ 
gen Zwecklein zu und bratet fie in einem flachen 
Fußhafen in Butter fchön gelb. Diefe Würfte 
gibt man zum Gemüße oder alg Beießen. 


221. Kuheiter. 


Wenn das Eiter rein gewafchen iff, wird 
es gefalzen und mit Faltem Waffer zum Feuer 
geftellt; e8 darf beinah einen ganzen Tag Fochen, 
bis es recht weich wird; doch muß man tachs 
fehen, daßes nicht zu weich wird. Iſt es fer 
tig, fo wird eg auf ein flaches Gefchirr gelegt, 
das Schwarze und Fette, fo an unterfchieblichen 
Stellen daran hängt, wird weg und bag Eifer 
in dünne Pläglein geſchnitten. Nun mengt man 
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ſchoͤnes Mehl und Semmelmehl zu gleichen Theis 
len unter einander, thut Salz und Pfeffer dar» 
unter, fehrt die Plaͤtzlein darinnen um und bäckt 
fie in Schmalz. Auch kann man die Pläglein 
nur mit Butter beftreichen , oder mit vermengtem 
Mehl beftreuen und auf dem Noft braten. 


222. Karminaden von Kalbfleiih. 


Man nimmt hierzu nicht allzudicke Kalbs⸗ 
ribben, Elopft fie wohl, daß fie mürbe werden, 
fchabt dag Fleifch von den Mibben zurück, da« 
mit man dag Bein beffer anfaſſen kann. Dann 
wäfcht man fie und legt fie in einen flachen Fuß» 
hafen, oder auch in eine flache Pfanne, falzt 
fie und übergießt fie mit heißem Schmalz oder 
zergangener Butter. Leidet es die Zeit, fo läßt 
man fie ein wenig fliehen; dann fest man bey 
Fußhafen auf Kohlen, beftreicht fie unter dem 
Braten einigemal ‚mit Butter, daß fie nicht trofe 
fen werden und fchön faftig bleiben, beftreuet 
fie auf beiden Seiten mit Semmelmehl, mifcht. 
etwas Pfeffer barunfer und läßt fie ſchoͤn gelb 
braten, 


223. — auf —** Art. 


Die Kalbsrippen werden, wie die erſt be— 
ſchriebenen, zugerichtet, dann macht man fol- 
gende Fülle dazu: Man hackt einige Schalot- 
— ein Stuͤcklein gedoͤrrten Speck, auch 
etwas Peterſilienkraut klein, weicht ein Milch⸗ 
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brod in's Maffer, drückt eg wieder feſt aus und 
hackt e8 mit dem Speck und den Zwiebeln durch. 
Man thut dann dag Gehackte in eine Schüffel, 
rührt eg mit zwei Eiern an, falst es und thut 
gefchnittene Eitronenfchaalen,, ein wenig Mufcat- 
nuß und Pfeffer darunter, macht es wohl uns 
ter einander und überftreicht jede Rippe auf bei: 
ben Seiten halb Fingersdick mit der Füle, dann 
fchneidet man weißes Papier, in der Größe der 
Karminaden, beftreicht ſolches mit Butter, belegt 
es mit ganz dünn gefchnittenen Speckfcheiben, 
dann das Fleifch darauf und wieder Speck, wik— 
felt das Papier zu, umwindet es mit Faden und 
bratet fie langfam auf dem Roſt. Bei dem An— 
richten werden die Fäden abgefchnitten und bie 
Karminaden mit famt dem Bapier auf die Schüf- 
fel gelegt. Auf die nämliche Art kann man auch 
die Karminaden ohne Fülle, blog in Papier ein- 
gewickelt, machen. Man beftreicht dag Fleifch 
dick mit Butter, beftreuet e8 mit Semmelmehl 
und mit vermengtem Krauterpulver , Frebt oder 
fteckt mit einigen Nadeln das Papier feft zu, be- 
ftreicht unter dem Braten das Papier noch ein- 
mal mit Butter, daß es nicht anbrennt. Das 
Bein läßt man herausftechen; wenn fie fertig 
find, werden die Nadeln herausgezogen und die 
Rippen mit famt bem Papier zu Tifche gegeben. 


224. Karminaden von Schweinfleiſch. 
Dieſe werden wie die vom Kalbfleiſch zu- 
gerichtet; wenn fie geflopft , gewaſchen und ge: 
34 
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falgen find, uͤbergießt man fie auch mit But⸗ 
ter oder heißem Schmalz, läßt fie flehen, fo 
lange e8 die Zeit leidet, dann werden fie mit 
Pfeffer vermengtem Semmelmehl befireut und auf 
dem Roſt oder im Fußhafen auf Kohlen fhön 
gelb gebraten... | | 


225. Karminaden von Hammelfleifh. 
Diefe find viel härter und zaher als bie 
som Kalbfleifch, und werden im Fußhafen am 
beſten. Man richtet fie her, mie die Rippen 
vom Ralbfleifch; klopft fie aber flärfer und gießt 
unter dem Braten inmer. ein wenig Waffer nach 
und läßt fie zugedeckt dämpfen, aber nicht fie« 
den ‚fie müffen muͤrbe werden, ohne viel Soſe 
zu haben. Wenn fie faft fertig find, beſtreut 
man fie auch mit Semmelmehl und läßt fie ſchoͤn 
gelb werden. | 


226. Grillirter Braten zum Gemüße. 


Bon Schwein « Hammel» oder Kalbsbra⸗ 
ten werden Stüclein gefchnitten, wie eg ber Bra⸗ 
ten erlaubt; diefe werden mit Butter beftrichen, 
mit vermifchten Semmelmehl, Pfeffer und Sal 
beſtreut, auf dem Roſt gebraten und zum Ger 
wuͤße gegeben. 


227. Gebackene Weckſchnitten. 


Von einem Milchbrode oder anderm Weck 
wirdbd die aͤußere Rinde abgerieben und der. Weck 
in Fingerslange Stuͤcklein geſchnitter. Dann klep⸗ 
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pert man zu einem Weck zwei Eier, rührt eine 
Theetaffe voll füge Milch darunter, legt die Weck 
fchnitten hinein, damit fie recht weich darinnen 
werden, Nun wird in einem Yfannlein Schmalz 
heiß gemacht, . die ermeichten Weckfchnitten mit 
einem Sifchfchänfelein in dag Schmalz; gelegt 
und ſchoͤn hellgelb gebacken. Diefe Schnitten find 
su allen feinen Gemuͤßen zu gebrauchen. 


228. Gebackene Krebfe auf gefülltes Kraut. 


Diefe Krebfe werden in gefaljenem Waſſer 
gefotten ; dann macht man die Schaalen von den 
Krebfen ab, fchneidet die Füße neben weg und fchä- 
let die Scheeren und Schwänze ab, man muß fich 
aber in Acht nehmen, damit dag Untertheil famt 
dem Schwanze an einander bleibt. Das Unreine 
und der Magen wird weggethan und folgender 
Zeig dazu gemacht: Zu einem Eßloͤffelvoll feinem 
Mehl wird ein Ei genommen, das Mehl wird 
gefalzen und feingehacktes Beterfilienfraut und 
Schnittlauch hinein gethan, mit füßer Milch und 
den Eiern angerührt, damit der Teig in der Dicfe 
ift, wie zu gebackenen Kälberfüßen. Die Kreb⸗ 
fe werben darinnen umgefehret und in heißem 
Schmalz unter beftändigem Nütteln gelb gebacken. 
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229. Farſe oder Gehaͤck zu Paſteten mit oder 
| ohne Geflügel. 


Will man eine Paſtete von zahmem oder wil- 
ben Geflügel, mozu man ein Gchäck braucht, 
fo nimmt man die Leber und den Magen von 
dem Geflügel, fchneidet das Harte von dem Ma⸗ 
gen weg, waͤſcht beides rein und läßt es in ei— 
ner Handvoll in Würfel gefchnittenem Speck, 
nebft einent Paar in Biertheile gefchnittener Zwie⸗ 
bein, ein wenig tampfen, dann läßt man dag 
Fett davon ablaufen, hackt alles Elein und thut 
Semmelmehl, Eier und ein Paar Löffelvoll füfs 
fen Rahm, ein wenig Pfeffer, Mufcatenblüthe 
und etwas . gefchnittene Citronenfchaalen dazu, 
und rührt alles gut unter einander. Dieſes Ge- 
haͤck wird in den Pafteten unten und oben hin⸗ 
zufülfen genommen. | 


| 230. Speck⸗Farſe. 

- Ein halb Pfund Speck; ein halb Pfund 
Kalbsleber, vier Loth Sardellen, eben fo viel 
Kapern, eine halbe Handvoll Schalottenziwies 
bein und die Schaale von einer halben Citrone 
‚wird fo fein ale moglich gehackt und mit Wein 
oder auch mit MWeineffig angerührt, damit eg wie 
ein dickes Mus ift; dann wird eg mit Salz, ges 
ftoßenem Pfeffer und Nägelein gewürzt, wohl 


? 
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unter einander gerührt und zur Farſerie ge⸗ 
braucht. 


231. Farſe oder Fuͤlle von Kalbfleiſch. 


Man nimmt ein Pfund Kalbfleiſch vom 
Schlegel, läßt eg eine Viertelftunde fieden, hackt 
es mit vier Loth Marf, oder mit einem PVicrtels 
pfund ein wenig verwellten Nindernierenfett Flein, 
das Fleiſch und Fett muß aber wieder falt feyn, 
ehe es gehackt wird. Ferner werden zwei Eßs 
loͤffelvoll Kapern und etwas Citronenfchaale mits 
gehackt; dann thut man Salz, Mufcatenblüthe 
und eine gute Handvoll Semmelmehl dazu, rührt 
dag Gchacte mit drei Eiern und zwei Eflöffels 
voll Weineſſig an, und gebraucht diefe Farfe zu 
großen oder Fleinen Pafteten. 


- 232. Farfe zu Stockſiſch⸗Paſteten. 


Von zwei Kreuzerwecken wird das Aeußere 
auf dem Reibeiſen abgerieben, der Weck in Milch 
eingeweicht, dann wieder feſt ausgedruͤckt, eine 
kleine halbe Handvoll Schalottenzwiebeln und et⸗ 
was Peterſilienkraut wird klein gehackt und mit 
dem Weck in Butter gedaͤmpft. Iſt dieſes ge— 
ſchehen; fo ſchlaͤgt man zwei Eier daran und 
noch zwei Eierdottern, rührt den Weck wohl un: 
tereinander,, thut Sal; und Mufcatenblüthe das 
zu. Der Boden zu der welt wird von Butter⸗ 
teig gemacht. 
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233. Aufgefeste Pafteten. 


annimmt einen von den befchriebenen 
Teigen,, macht zwei Theile daraus, einen zum 
Boden, den andern zum Deckel. Den, ber zum 
Boden gehört, laͤßt man um etliche Mefferrücten 
diefer, der aber zum Decel wird etwas düns 
ner ausgetwörgelt und um zwei Fingerqueer groͤſ— 
fer. Dein Teig zum Boden fchneidet man nach 
der Schüffel, worauf die Paftete zu Tifch gege- 
. ben wird, oval oder rund, legt ihn auf dag 
Blech, worauf er gebacken werden foll, und be« 
ftreicht den Boden am Rande herum mit verflep- 
perten Eiern, ſchneidet drei Fingerbreite Strei— 
fen vom Teig und leget fie auf den beffrichenen 
Rand. Will man die Paſtete Icer baden und 
erft nachher einfüllen; fo legt man auf den Bo— 
ben berfelben eine Serviette oder zufanımen. ges ' 
balltes Papier, beftreicht obige Stücken wieder - 
mit Eiern und fihlägt den Deckel alfo darüber. 


Man drückt die Enden des Deckels neben her—⸗ 


um auf die drei Fingerbreiten Streifen, doc 
Richt zu feft auf; da, mo ber Dedfel über die 
zufammengeballte Serviette gewoͤlbt in die Höhe 
geht, beftreicht man den Teig mit Eiern, legt 
darauf ein Band oder einen Kranz von Teig 
rings herum, fchneidet in diefes Band mit ei— 
nem Löffel allerhand Verzierungen. Auf der 
Seite aber, wo das Band zufammen geht, legt 
man von Zeig eine Blume oder ein Herz, wel⸗ 
ches auch zuvor mit Eiern beftrichen werben 
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muß, damit ſie kleben bleibt. Von dem uͤbrigen 
Teig wird entweder ein Plaͤtzlein ausgewoͤrgelt, 
zierlich ausgeſchnitten und auf den Deckel ge⸗ 
legt, oder man ſchneidet Blumen oder Laubwerk 
aus dem Plaͤtzlein und legt es auf den Deckel, 
beſtreicht dann die ganze Paſtete mit Eiern; her— 
nach erſt muß man außen am Rand eine kleine 
Oeffnung machen, um mit einem unten und oben 
abgeſchnittenen Federkiele die Paſtete aufzublas 
fen. Wenn fie aufgeblaſen iſt, wird die Oeff—⸗ 
nung wieder geſchwind zugedruͤckt, mit einem 
heiß gemachten Meſſer der Rand an der ganzen 
Paſtete außen herum huͤbſch gleich geſchnitten und 
alle vier Fingerbreit mit dem heißen Meſſer kleine 
Schnitte hineingemacht, die Paftete im Ofen ges 
ftelle und fchön gelb gebacken. WIN man aber 
in die Paſtete, ehe fie gebacken wird, Fleifch 
oder Geflügel füllen, fo muß vorher eine von 
den zuvor befchriebenen Farſen gemacht, der Bo: 
den ber Paftete damit befirichen,, die Hühner 
oder das dazu bereitete Fleifch darauf gelegt, 
wieder mit Farſe bedecft und die Paftete eben fo 
ausgemacht werden, mie oben befchrieben mors 
den ift. Zur einer Paftete für acht Perfonen rech⸗ 
net man: ein und ein halb Pfund Butter. 


234. Fleiſch und Geflügel zu Paſteten zu⸗ 
zubereiten. 
Alles zahme Gefluͤgel, als Kapaune En⸗ 
ten, Huͤhner und Tauben, muͤſſen Tags vorher, 
ehe man ſie brauchen will, abgeſtochen werden, 
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damit es recht abkuͤhle, denn wenn das Geflü- 
gel kaum getoͤdet worden und gleich gebraucht 
wird, bleibt es zaͤhe. Die Kapaunen und Hühs 
ner werden, wenn fie abgeftochen find, famt den 
Federn etliche Stunden in frifches Waffer ges 
legt, dann erft gebrüht; die Tauben werden ges 
rupft und richt gebrüht, die Enten gerupft und 
dann erft gebrüht. Alles Geflügel, wenn es ges 
rupft und gebrüht ift, muß ausgenommen, faus 
ber gewafchen und in frifches Waffer gelegt mer: 
den. Denn, wenn diefes nicht gefchieht, behält 
es einen widrigen Gefchmac. Das Geflügel, 
wie auc das Lamms- und Kalbfleifh, muß, 
wenn es zu Pafteten gebraucht werden fol, zer⸗ 
hauen oder zerfchnitten, nochmals gemafchen, 
mit kaltem Waffer zum Feuer gefett und fo lan⸗ 
ge, big es zu fieden anfängt, dabei gelaffen wer: 
den. Hernach wird es abgefchäumet, vom Feuer 
ethan und abgegoßen, dann wird eg zuerft in 
Butter gedämpft, mit Mehl beftreut, Wein und 
Fleifchbruhe daran gegoßen, Salz und eine ganze 
Zwiebel mit Nelken befteckt, nebft geftoßener : 
Mufcatenblüthe, Eitronenfihaalen und. Pläglein. 
Menn das Fleifch abgefocht ift, wird es aus 
der Brühe heraus genommen und in die Paſte—⸗ 
ten gelegt ; die Brühe aber, darinnen dag Zleifch 
halb ausgefocht worden, wird davon zur Paſtete 
Inne 
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23 5. Geblaͤtterter Butterteig zu Paſteten. 


Man nimmt ein Pfund von dem feinſten 
Mehl auf ein Nudelbrett oder in eine Schuͤſſel, 
thut zwei Meſſerſpitzenvoll Salz dazu, nimmt ein 
Pfund ausgewaſchene Butter, ſchneidet ohngefaͤhr 
vier Loth davon in das Mehl, reibt es mit die— 
ſem ab, wie man eine in der Hand abgeriebe— 
ne Suppe zu machen pflegt, ſchlaͤgt zwei ganze 
Eier oder vier Eierweiß mit. einem Trinfglag- 
vol Wein, oder zwei Eflöffelvoll Branntwein 
und ein Fleines Trinfglagvoll Waffer, oder auch 
nur Waffer allein, ab, und rührt das Mehl das- 
mit an. Von dem Mehl wird, was zum Wir- 
fen und Auswoͤrgeln nöthig if, von dem Pfund 
zurückbehalten. Es ift ein Hauptvortheil bei 
dem Blätterbutterteig, daß nicht mehr Mehl alg 
Butter dazu genommen wird, der Teig darf 
nicht feft gemacht werden. Die Probe ift, wenn 
man mit dem Finger auf den Teig drückt, daß 
er wieder aufgehet, nun wird er ausgewoͤrgelt. 
Auf der einen Seite wird der Butter gefchnit- 
ten, die andere Hälfte des Teigs wird darüber 
gefchlagen ; man muß aber Acht haben, daß 
der Butter in einer Gleiche ift, an Feinem Dre 
dicker ‚oder dünner liegt. Wenn der Teig aus. 
gewoͤrgelt ift, wird er vierfach zufammengefchla- 
gen und wieder ausgewoͤrgelt. Bei dem ziveis 
ten Auswoͤrgeln ift zu beobachten, daß der Teig 
nicht über die Dueere zu liegen fommt, dieß bins 
dert im Aufgehen. Wenn er viermal zuſammen⸗ 
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geſchlagen und ausgewoͤrgelt worden iſt, iſt der 


Teig fertig und leidet es die Zeit, ſo iſt es 
gut, wenn der Teig ein Paar Stunden ruht. 
Macht man große Paſteten, ſo wird er kleinen 
Fingersdick ausgewoͤrgelt; zu kleinen Paſtetlein 
nur ein Paar Meſſerruͤcken dick, ſo auch zu 
Torten. Wenn dieſes alles beobachtet wird, 
wird eg nie fehlen; nur muß ich noch bemer—⸗ 
fen, daß man mit dem Teig nicht zu lange ums 
gehe, und wenn eg heiß ift, ihn im Keller bes 
arbeite. | 


236. Geriebener Butterteig. 
Man nimmt 24 Both feines Mehl, falzt eg 


und reibt ein halbes Pfund Butter mit ab, ſchlaͤgt 


drei Eierdottern daran, gießt ein Trinkglasvoll 
Mein oder fo viel füße Milch daran, rührt eg 
wohl durch einander, wirft den Teig auf dem 
Nudelbret und woͤrgelt ihn aus, fchlägt ihn et- 
lichemal wie den Yutterteig übereinander und ge« 
braucht ihn zu Kleinen Paftetlein oder Torten. 
NB. Bei den Torten nimmt man vier ERlöffelvoll 
gefioßenen Zucer zu 24 Loth Mehl. 


237. Allgemeiner Butterteig. 


Man nimmt zu einem Pfund feinen Mehl 
zwei Meflerfpisenvoll Salz, fchneidet vier Loth 
— in das Mehl, reibt ihn ab, bis man 
nichts mehr von dem Butter ſiehet. Alsdann 
wird er mit Waſſer zu einem gelinden Teig an» 


gemacht und ausgewoͤrgelt, ein halb Pfund But⸗ 
ter 
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ter zu binnen Schnitten darauf gefchnitten und 
wie der andere Butterfeig viermal uͤbereinander 
gefchlagen, fo ift er fertig. Diefen Zeig nimme 
man zu großen Paſteten. 


238. Gehackter Burterteig. 


Man nimmt ein halb Pfund Butter und ein 
halb Pfund Mehl auf ein Hackbret, falzt es ein 
wenig und hact eg fo lange, big fich der Teig 
an dag Hackmeffer anhängt, dann thut man ihn 
in eine Schüffel, nebft zwei Eßloͤffelvolt füßen 
Rahm, eben fo viel Wein und zwei Eierdottern, 
wirft den Teig zufammen, und laßt ihn etliche 
Stunden ruhen und fiehen, big er. wieder ſteif 
iff, dann mwird er ausgewoͤrgelt und zu Torten 
oder Paſteten gebraucht. Diefeg ift einer ber 
fchönften Butterteige. | 


239. Hefenpaftete. 

Man nimmt acht Loth Mehl in eine Schuf- 
fel, ruͤhrt es mit zwei Eßloͤffelvoll Dicker Bier— 
hefen und einem Glasvoll laumarmen füßen 
Rahm oder Milch, ohngefähr wie einen Spa- 
tzenteig an und ftellt ihn in die Wärme. Wenn 


der Teig gegangen if, werden 24 Loth Baieri« 


fhes Gewicht Mehl, ein Viertelpfund zerlaffes 

ner Butter und drei Eier r welche in lauwarmem 

Waffer erwärmt ſeyn müffen, nebft gehörigen 

Salz, zu dem Teig gerührt und mit dem duͤhr— 

Iöffel, oder noch beffer mit der Hand, gearbei⸗ 
| ee va 
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tet, bis er ſich von. der Schuͤſſel ſchaͤlt. Dann 
wird er in die Wärme geftellt, daß er. gehen 
kann; iſt er gegangen genug, fo werden zwei ' 
Laiblein daraus gewirkt, eins zum Boden der 
‚Daftete, das andere zum Dedel. Das Blech 
wird mit Diehl beftreut, die Paftete rund oder 
oval formirt und mie bei dem Blätterbutterteig 
mit Papier oder einem Tuch ausgefüllt. Der 
Deckel muß nicht angefpannt werden, weil er 
gern gerreißt; dann wird bie Paſtete mit einen 
- geflepperten Ei beftrichen und fchön gelb gebaden. 
Henn fie aus dem Dfen fommt, wird der Deckel 
abgefchnitten, das Tuch oder Papier heraus ges 
nommen und mit dem dazu bereiteten Sleifch, 
oder Geflügel oder Ragout gefüllt und zu Tifch 
gegeben. | 


240. Marfpaftete. 


Man rührt ein Viertelpfund von Splitter 
gereinigtes Marf wohl ab, ſtoͤßt vier Loth abges 
gogene Mandeln und vier Loth Zucker fein, reibt 
die Echaale von einer Citrone auf dem Neibeifer 
„dazu, thut eine Handvoll Semmelmehl dazu und 

rührt es mit fieben Eiern wohl ab. Dann wird 
ein tiefer Sorm mit Butter beftrichen, mit gerie- 
benem Butterteig belegt und die Maffe eingegofs 
fen. Nun wird der Deckel von Butterfeig dar» 
über gemacht, mit Ei beftrichen und in gute Hiße 
gebracht. Auch macht man diefe Marfpafteten im 
fleinen Sormen ;. Die großen wie die Fleinen werben 
mit Zucker beftreut, wenn man fie zu Tifche gibt. 
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241. Teig zu großen Paſteten. 


Zu einer großen Paſtete rechnet man drei 
Pfund ſchoͤnes Mehl, thut ſolches in eine Schuͤſ⸗ 
ſel, ſalzt es und reibt es mit 18 Loth Schmalz 
ab, bis man ſiehet, daß das Schmalz gut in das 
Mehl gerieben iſt. Alsdann gießt man laues 
Waſſer daran, anfangs nicht allzuviel, denn man 
kann nachgießen. Der Teig darf nicht zu weich 
werden. Nun wird er gewirkt, bis er ſchoͤn 
glatt iſt; man theilt ihn in zwei Theile und 
formirt die Paſtete, mie ſchon befannt iſt. Dee 
nen Perſonen, die im Paſtetenaufſetzen noch nicht 
geuͤbt ſind, dienet zur Nachricht, daß man den 
Teig zum Boden der Paſtete nicht zu duͤnn aus⸗ 
woͤrgelt, ihn ſchoͤn rund oder oval ſchneidet, wie 
es beliebt. Der Boden wird in der Mitte mit 
Fars (farce) belegt, oder auch mit Semmelmehl 
beſtreut. Das Fleiſch, Wildpret oder Gefluͤgel 
wird in Portionen geſchnitten und rein gewaſchen, 
in eine irdene Schuͤſſel gelegt, eine Handvoll 
Semmelmehl, gehoͤriges Salz, geſtoßene Muſca⸗ 
tenbluͤthe, Ingber und einige Eßloͤffelvoll Ka⸗ 
pern darauf geſtreuet, das Fleiſch mit dieſen Sa⸗ 
chen wohl unter einander gemenget und ſchoͤn in 
die Paſteten geſchlichtet; dann ſo viel Wein oder 
Eſſig an das Fleiſch gegoßen, daß es nur an⸗ 
gefeuchtet wird. Oben werden auf das Fleiſch 
Zwiebelſcheiben gelegt und der Deckel darauf ver⸗ 
fertigt. Der Rand an der Paſtete darf nur drei - 
Singer breit feyn; auch A es hauptfächlich nde 
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thig, darauf zu ſehen, daß der Rand recht dicht 
angedrehet wird, dies geſchieht, wie man einen 
Platz eindrehet, weil ſonſt die Soſe alle in den 
Ofen laufen wuͤrde. Wenn die Paſtete eine klei— 
ne Stunde im Ofen gebacken, iſt es noͤthig, 
daß man oben ein Stüclein fo groß als ein 
Sechskreuzerſtuͤck herausfchneidet, fonft würde 
die Daftete borjten. Auch muß man durch diefe 
Deffriung noch etwas Soſe, welche aber warm 
gemacht feyn muß, durch einen Trichter gießen. 
Menn fie nof) eine Stunde gebacen hat, ift fie 
fertig. Auf die Heizung des Backofeus kommt al» 
leg an: ift der Dfen zu heiß, fo wird dag Fleifch 
und die Paftete ausdoͤrren; ift der Dfen zu Falt, 
fo wird dag Fleifch nicht weich werden; fie muß 
in mittlerer Hitze gebacken werden. 


242. Paſtete von Wildpret. J 

Hiezu nimmt man ein gebeiztes Wildpret, 

ſo viel man noͤthig hat, und haͤutet es ab; iſt es 
Wildpret vom Schlegel oder Zaͤmer (Zimmer), fo 
wird es auf allen Seiten fein geſpickt. In einem 
Sußhafen wird der Boden mit duͤnn gefchnittenen 
Speffcheiben belegt, das Wildpret darauf, dann 
mit Salz, geftoßenen Nägelein und Pfeffer ge— 
würzet, etliche zerquetfchte Wachholderbeere dazu 
gethan und auf Kohlen geftellt, daß es daͤmpft. 
Wenn das Wildpret eine Stunde gedämpft hat, 
wird ſchwarzes Brod gerieben, dag geriebene Brod 
mie Mehl vermengt und nebft fein gefchnittenen 
Schalotten oder andern Zwiebeln beftreut. Dann 


Paſteten. 149 


läßt man es noch fo- lange dämpfen, big dag 
Mehl dunkelgelb ift. Alsdann wird ein Glas 
Wein, ein Glas Weineffig und zwei Gläfer voll 
Waſſer daran gegoffen, fein gefchnittene Eitros 
nenfchaale und Saft dazu gethan, tie auch etlis 
che Lorbeerblätter. Wenn das Wildpret noch eis 
ne halbe Stunde gefocht hat, wird eg vom Feuer 
geftellt. Das Fleifch wird heraus gelegt, die So» 
fe zum Aufftellen aufbewahrt, der Paftetenboden 
mit Fars beftrichen, dann das Wildpret dars 
auf gelegt und wieder Fard. Der Deckel auf 
der Paftete darf nicht angefpannt werden, daß 
er nicht zerreißt. Iſt die Paftete gebacken, fo 
wird der Deckel tweggefchnitten, die Hälfte der 
Sofe daran gegoßen, die andere Hälfte aber in 
einem Schüffelein dazu auf den Tifch gegeben. 


243. Haſenpaſtete. 

Man haut einen gefpicften Hafen in Stick 
lein, legt ihn einige Tage in Effig, daß er beitt; 
ein halber Schlegel aber wird zur Soſe zuruͤckbe— 
halten. In einem Fußhhafen oder Rafferol wird 
Butter heiß gemacht und das Hafenfleifch darin: 
nen gedämpft. Wenn e8 eine Zeitlang gedämpft 
hat, fo werben ein Paar Loͤffelvoll Mehl darauf 
geftreuet; man muß es aber etlichemal umſchuͤt— 
teln, daß es nicht anbrennt, und dag Mehl muß 
ſchoͤn gelbbraun feyn. Alsdann giefit man ei- 
nen Theil Wein und zwei Theile Sleifchbrühe 
daran, thut etliche Lorbeerbloͤtter, geftoßene NE- 
gelein, Pfeffer, - Ingber = ‚ein wenig Salz, 
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wenn es noͤthig ſeyn ſollte, hinein, und laͤßt es 
eine Stunde kochen. Das zuruͤckbehaltene Hafen- 
fleiſch, nebſt einem Vierling Speck und eben ſo 
viel Leber, wird recht fein gehackt und ein Paar 
Loͤffelvoll Kapern, gewafchene und auggegrätete 
Sarbellen und etliche Schalottenzwiebeln dazu ges 
than und ‚nochmals mit dem Norigen bürchges 
hackt. Für einen Kreuzer weiſſes Brod wird ein« 
gemweicht, dann wieder feft ausgedrückt und nebft 
einigen feingefchnittenen Schalortenzwiebeln in 
Butter gedämpft; man rühret dann zwei Eier, 
etwas Salz, ein wenig Nägelein, Pfeffer, Ing⸗ 
ber, Citronenfchaalen und Saftan dag gehackte 
Fleiſch, macht alles wohl durcheinander und legt 
den halben Theil davon auf dem Boden der 
Paftete herum, dann ben Hafer und auf diefen 
bie andere Hälfte von der Fülle. Diefe belegt. 
man mit dünnen Speckfcheiben, macht den Deckel 
darüber und beftreicht die Paftete mit Eiern; 
man läßt fie eine ganze Stunde im Dfen baden. 
Hernach wird aus dem Deckel ein Stücklein ges 
ſchnitten und der darauf gelegte Speck heraus» 
genommen ; bie Sofe vom Hafen wird warm ges 
macht, durch einen Trichter in die Paftete gegofs 
fen und fogleich auf den Tifch gegeben. 


244. Paftete von Seldhühnern. 

Wenn bie Feldhühner gerupft, getwafchen 
und ausgenommen worden find, werden fie mit 
fein gefchnittenem Speck gefpickt, welcher vorher 
Mm Salz, Gewürz und fein geriebenen Kräuterg 
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umgekehrt werden muß. Alsdann werben bie 
Feldhuͤhner ein oder zwei Tage in Weineſſig ge⸗ 
legt. Indeſſen macht man folgende Farce: Man 
nimmf zu drei oder vier Feldhuͤhnern ein halbes 
Pfund Kalbsleber, ift diefe nicht zu befommen, 
ein halbes Pfund Kalbfleifch und die Leber von 
den Feldhuͤhnern, vier Loth duͤrren Speck, ei« 
nen Eflöffel voll Kapern, zwei Loth gemwäfferte 
und ausgegrätete Sardellen, wie auch die Schaale 
von einer halben Eitrone: dieſes alles wird recht 
fein gehackt. Für zwei Kreuzer Weck werden in 
Milch oder Waffer eingemweicht und wieder feſt 
ausgedrückt; dann mit etlichen Eiern angerührt, 
zu dem Gehackten Salz, ein wenig Mufcaten- 
bläthe und Pfeffer gethan, und Alles recht durch 
einander gemacht, ber Saft von einer Eitrone 
wird auch hinein gedrückt. Nun werden die Felde 
hühner in einem Sußhafen, mit einem Stüclein 
Butter, etwas Speck, ein wenig Salz, einer gans 
zen Ziviebel, und diefe mit vier ganzen Gewuͤrz⸗ 
nelfen beftecft, etlichen Lorbeerblättern, nebft ein 
wenig Sleifchbrühe, eine halbe Stunde gedämpft; 
dann werben fie vom Feuer geftellt, und eine Pa⸗ 
fiete vom Zeig aufgefeßt oder. in eine Schüffel 
gemacht, die Hälfte von ber Fars wird auf dem 
Boden der Paftete geftrichen, die Feldhühner 
darauf gelegt und wieder mit der übrigen Fars 
bedeckt. Alsdann wird ber Deckel darüber ge⸗ 
macht, mif Eiern beftrichen und die Paftete eine. 
Stunde im Dfen gebacen. In einem Fußha⸗ 
fen wird ein Stüclein — auf Kohlen ge⸗ 
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ſtellt, etliche Kochloͤffelvoll Mehl ſchoͤn gelb ges 
röftet, und mit einem Glas Wein angerühret, die 
Sofe von den Felvhühnern dazu gegoßen und 
diefe mit geftoffeter Muskatenbluͤthe und, fein-ges 
fchnittenen Eitronenfchaalen und Saft verbeffert. 
Man läßt die Soſe nod) eine halbe Stunde Fochen, 
fchneidet den -Decfel von der Paftete, gießt die 
Sofe hinein und gibts zu Tifche. Dean kann aber 
auch eine Paſtete leer backen, die Nebhühner bins 


‘ein legen und die Sofe darüber gießen. Der De» 


cfel muß wieder auf bie — gelegt re, 


daß er ſchoͤn paßt. 


245. Paſtete von Schnepfen. 
Die Schnepfen werden gerupft und gewa⸗ 
ſchen, in der Mitte von einander geſchnitten, das 
Eingeweide heraus genommen und mit Wein aus⸗ 


gewaſchen, dann in einen Fußhafen gelegt, mit 


ein wenig Salz, geſtoßener Muſcatenbluͤthe und 
etlichen geſtoßenen Naͤgelein uͤberſtreuet und der 
Wein, womit man die Schnepfen ausgewaſchen, 
daruͤber gegoſſen und feſt zugedeckt. Wenn die 
Schnepfen einen Tag in Wein gelegen und gebeizt 
worden find, wird dag Eingemeide mit einent 


Stuͤcklein Kalbsleber oder gefchabten Kalbsmilz 


fein gehackt oder gewiegt. Hernach wird ein Stück, 
fein Butter, eineg Eleinen Eies groß, in einem 


Pfaͤnnlein zerlaffen und zwei Eplöffelvoll Sems - 


melmehl.ganz hellgelb gersftet, dann das Gehackte 
auch noch ein wenig mitgeröftet. Dieß Geröftete 
wird mit Fochender Fleiſchbruͤhe angeruͤhrt yon 
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die Schnepfen gegoſſen und mit dem Wein, wor⸗ 
innen die Schnepfen gebeizt worden, gekocht, bis 
fie weich find. Eine Viertelſtunde vor dem Ane 
richten wird fein gefchnittene Eitronenfchaale und 
Saft, gefioßene Mufcatenblüthe und ein Fleineg 
Stüclein Zucker dazu gethan; man läßt eg recht 
fochen und wird dann mit den Schnepfen in einer - 
leer gebackenen Paſtete angerichtet. Will man aber 
die Schnepfen gleich in der Paſtete mitkochen, ſo 
wird eine Zinn » oder ächte Porzellainſchuͤſſel, oder 
eine von Steingut, mit Butterteig ausgelegt; bie 
in Wein und Gewürz gebeisten Schnepfen wer— 
den halb abgefocht und wenn fie Falt find auf den 
Butterteig gelegt; das Eingeweide aber wird mit 
einem Stücklein Kalbsleber und Citronenfchaalen 
recht fein gehackt, mit zwei Loͤffelvoll Semmels 
mehl vermengt, mit Fleifchbrühe und Wein zu 

gleichen Theilen angerührt und über die Schne— 
pfen gegoffen ; über den Guß werden einige Scheis 
ben Butter gelegt. Dann wird der Deckel auf die 
Paſtete gemacht, mit Eiern beftrichen und eine 
gute Stunde im Dfen gebacfeu. Die Sofe kann 
nach Belieben an die Paſtete gegoffen oder in 
einer Schaale dazu auf den Tifch gegeben wer⸗ 
ben. 


246. Paſtete von wilden Enten. 


Die Enten werden fauber gerupft, ausgenom⸗ 
men und mit Effig ausgemwafchen, dann die Bruſt 
und Schenkel mit fein gefchnittenem Speck ges 
ſpicket, in acht Theile zerſchnitten, in einen Fuße 
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hafen gelegt und gehoͤriges Salz, ein wenig ge⸗ 
ſtoßener Pfeffer und etliche zerquetſchte Wachhol⸗ 
derbeere daruͤber geſtreuet, Wein und Weineſſig 
zu gleichen Theilen darüber gegoſſen, dann die En» 
ten wohl zugedeckt einen oder etliche Tage darin 
nen gebeizt. Iſt diefes gefchehen, fo wird ein 
Stück Butter in einem Fußhafen heiß gemacht, 
"die Enten darinn gedämpft, dann der Efig und 
Mein, mworinn bie Enten gebeist worden, daran 
gegoßen, eine ganze Zwiebel, etliche Lorbeerbläts 
ter, geftoßene Nägeleln und Cardemomen dazu ges 
than, nebft etwas Sleifchbrühe. Wenn die Ens 
ten beinahe fertig find, werden zwei Kochlöffel- 
vol Mehl und geriebenes Hausbrod in heißem 
Schmalz braun geräftet, mit der Brühe ange, 
rührt, Citronenfchaale und Saft, nebft einem 
Stüclein Zucer, dazu gethan und noch eine halbe 
Stunde gefocht; dann in eine leer gebacfene Pa; 
fiete angerichtet. Sollen aber die Enten mit der 
Paſtete gebacken werden, fo werben bie Enten 
nur halb gefocht und folgende Fars dazu gemacht: 
Man nimmt vier Loth frifchen Speck, vier aus» 
gegrätete Sardellen,, eine Fleine Handvoll Schas 
lottenzwiebeln, dag Herz, die Leber und den Ma⸗ 
gen von der Ente und ein Stücklein Kalbsleber; - 
bieß wird recht Flein gehackt, etwas gedoͤrrter 
Bafılifum und Thymian daran gerieben , geftof- 
ſener Pfeffer, Nägelein und Mufcatenblüthe, ei« 
ne Handvoll geriebenes Hausbrod und bie Schaale 
von einer halben Citrone nebft dem Saft dazu 
gethan, und dieſes alles mit guter Fleifchbrübe 
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angeruͤhrt, bis die Fuͤlle in der Dicke recht iſt. 
Dann wird der Boden der Paſtete mit der Haͤlfte 
beſtrichen, die Enten darauf gelegt und dann wies 
der. die Fars; nun wird ber Deckel auf die Pas 
ftete gemacht und wie fchon befchrieben behans 
beit, 

Auf diefe Art werden auch die Paſteten von 
wilden Tauben; auch die von den Voͤgeln verfers 
tigt. Noch ift zu bemerken, daß man von den 
Feldhuͤhnern, Schnepfen und Tauben einen Kopf 
abſchneidet, und dieſen ungerupfet mit einem 
Kleinen fpisigen Hölzlein oben auf den Pafteten 
becfel fecket, ehe man die Paſtete auf die, Tas 
fel gibt. 


247. Paftete von jungen Hühnern. 

Man zerfchneidet die jungen Hühner, wenn 
fie noch Flein find, in vier Theile; find fie ſchon 
ſtark, in acht Theile, mäfcht fie nochmals und 
fegt fie mit Faltem Waffer zum Feuer. Wenn 
das Waſſer zu fieden anfängt, gieft man eg ab, 
thut die Hühner in einen Fußhafen, falzt fie und 
gießt heiß gemachtes Rindsſchmalz oder Butter 
darüber, läßt folche dänipfen, big fie ein wenig 
- gelb werben; dann wird, darnach eg viel oder 
wenig Hühner find, ein oder etliche Loͤffelvoll 
Mehl darüber geftreuet und eine recht fein ge« 
fhnittene Zwiebel. Wenn das Mehl gelblich ift, 
wird Fleifchbrühe und Wein zu gleichen Theis 
len daran gegoßen; hat man feine Fleifhbrühe, 
fo nimmt man fiedendes Waffer, thut geſtoßene 
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Muſcatenbluͤthe, fein geſchnittene Citronenſchaa⸗ 
len und Plaͤtzlein hinein und laͤßt ſie ſchnell kochen. 
Wenn ſie fertig ſind, werden ſie in leere geba— 
ckene Paſteten angerichtet; die Haͤlfte der Soſe 
wird in die Paſtete gegoßen, die zweite Haͤlfte in 
einer Sauciere beigeſetzt. 


248. Paſtete von Kalbfleiſch. 


Man nimmt Kalbfleiſch, hackt ſolches in 
Stuͤcken von beliebiger Groͤße, waͤſcht es und 
ſtellt es mit kaltem Waſſer zum Feuer. Wenn | 
das Waſſer zu ſieden anfaͤngt, wird das Fleiſch 
zurück geſtellt, dann in einem Fußhafen mit eis 
nem Stück Butter oder heiß gemachtem Nindss 
ſchmalz auf Kohlen geftelt, gehoͤriges Salz dazu 
gethan und eine ganze Zwiebel. Wenn das Fleifch 
eine halbe Stunde gedämpft hat, mird Mehl 
darüber gefreut. Hat dieſes angezogen, fo wird 
Sleifchbrühe oder fiedendes Waffer und ein Glag 
Mein daran gegoffeen, Mufcatenblüthe und ein 
wenig geftoßener Ingber, nebft fein gefchnittenen 
Eitronenfchaalen und Scheiben, dazu gethban und 
ein Eflöffelool Kapern. Nun wird das Fleifch 
gekocht, big es weich ift, und in einer leer ge» 
backenen Paftete auf den Tifch gegeben. Die Hälf- 
fe der Sofe wird, mie bei den Hühnern, in die 
Daftete gegoßen, die andere Hälfte in einer bes 
fondern Schüffel auf den Tifch gegeben. 
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249. Paſtete von geſpicktem Kalbfleiſch. 


Hiezu wird Fleiſch vom Schlegel genommen. 
Der Schlegel wird abgehaͤutet, dag Fleiſch ohn« 
gefähe Fingers lang und drei Finger breit ges 
fihnitten und fchön gefpickt, dann gefalgen und 
in Mehl umgekehrt; in einem Fußhafen läßt man 
Butter zergehen, legt dag Sleifch hinein und laͤßt 
es dämpfen. Unterdeffen werden Trüffeln und 


Morgeln in Waffer weich gefotten, das Waflee | 


dann abgegoffen , Trüffeln und Morgeln ausge» 
drückt und in einem befondern Fußhäfelein im 
Butter gedämpft. Ferner merden ein Paar 
Kalbsbriefe im Waſſer ein menig gefotten, im 
Scheiben gefchnitten und nebft ein wenig geftof« 
fenem Ingber und Muſcatenbluͤthe, gefchnittene 
- Kitronenfchaalen und Saft zu dem Fleifch ges 
than, mit ſchwacher Fleifchbrühe aufgefuͤllt und 
ausgegrätete Sardellen hinein gefchnitten; mar 
läßt e8 eine halbe Stunde mit einander fochen, 
ftellt e8 dann vom Feuer, läßt es kalt werden, 
formirt eine Paftete von Butter » oder muͤrbem 
Teig, belegt den Boden mit dem Fleifh, mache 
den Deckel darüber, beftreicht die Waftete mit ges 
kleppertem Ei nnd bäckt fi. Dann wird der 
Deckel abgefchnitten, die Sofe warm gemacht und 
in die Paſtete gegoffen oder in einer beſondern 
Schüffel auf den Tiſch gegeben. 
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. 250. Paftere von Reis. 


Bu einer Paftete für fechs Perfonen nimmt 
man ein halbes Pfund Reis, Focht ihn in Milch 
recht dick, aber nicht ganz fo weich, wie zu eis 
nem Reißbrei; wenn der Neis beinahe fertig if, 
thut man ſechs Loth Butter, etwas Salz und ein 
wenig Mufcatenblüthe hinein, und läßt ihn noch 
eine Viertelftunde fochen. Dann werden vier Eier 
verfleppert und unter fletem Umrühren an bem 
Reis gegoffen; man läßt ihn noch eine Minute 

£fochen, big die Eier angezogen haben, dann wird 
er vom Feuer genommen, daß er Falt wird. Auf 
einer ächt porzelainenen Schüffel oder einer von 

Steingut oder Zinn, mworinn man die Paftete mit 
auf den Tifch gibt, wird fie formirt. Dieß ge» 
fchieht auf folgende Art: Inner dem Rand der 
Schüffel wird der Reis rings herum gelegt und 
der Form einer Paſtete davon gemacht ; der Reis 
muß in der Dicke eines Daumeng bleiben, matt 
macht den Form mit der Hand, und auffen mit 
Hülfe eines Meſſers. Oben zu wird die Paftete 
etwas enger geformt, weil fie offen bleibt und feis 
nen Deckel befommt; nun wird fie mit gefleps 
pertem Ei beftrichen. Der Rand der Paftete wird 
von feinem Blätterbutterteig gemacht, fo breit 
als der Rand an der Schüffel ift, und dicht an 
dem Kopf gelegt; dann wird ein fehmal aus, 
gezackter Kranz unten zwifchen der Paftete und 
dem Hand gelegt. Dann werden vier piramiden« 
förmige Streife von Butterteig geſchnitten; uns 
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fen, wo der Streif breit ift, wird es ein mes 
nig wie eine Schnecke aufgewickelt. Zwei Streis 
fen werden, das Gemwicelte unten, an den Pas 
ftietenfopf gelegt, daß das Spigige oben iff, bie 
andern zwei umgefehrt, das Spitige unten, dag 
Gemwicelte oben, allemal zwei gegen einans 
der gekehrt Zwiſchen die Streifen werden die 
Blumen, oder welche Figuren man machen 
will, gelegt. Das Geflügel oder Fleifh, das 
in die Paftete Fommt, wird halb abgefocht; wenn 
es kalt ift, wird es ih die Paſtete gelegt und et» 
was Sofe daran gegeben. Die Paftete wird mit 
gefleppertem Ei beftrichen und in guter Hiße ges 
baden. Die übrige Sofe wird wieder warm ge« 
macht und in einer befondern Schuffel auf dem 
Tiſch gegeben. 


251. Aalpaftete. 

Man nimmt einen Aal, fireift die Haut ab, 
fehneidet ihn in Stücken und begießt felbige mit. 
heißem Eßig. Unterbeffen wird Butter in einem 
Fußhafen heiß gemacht, der Aal hinein gelegt, 
gefalzen und auf Kohlen gedämpft; wenn er eine 
DViertelftunde gedämpft hat, wird Mehl darauf 
geftreuet und fein gefchnittene Schalottenzmwiebeln. 
Hat das Mehl angezogen, wird der Effig, nebft 
einem Glas Wein und Fleifchhrühe, hinein gegofe 
fen, an Fafttagen-aber Waffer; dann thut man 
gefchnittene Citronenfchaalen nebft Saft, etliche 
Stengelein Roßmarin, zwei ERlöffel voll Kapern, 
gefioßene Mufcatenblüthe und Ingber in die Sofe, 
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und laͤßt es eine gute Wiertelftunde zuſammen fos 
chen, ſo iſt der Aal fertig. Man legt ihn dann 
in eine leerıgebackene Paſtete und gießt die Soſe 
daruͤber. 
Von Aalruppen wird die Paſtete auf die 
naͤmliche Art gemacht; auch eben ſo wie der Aal 
gedaͤmpft. Der Kopf wird aber nicht gekocht. 


252. Eine geruͤhrte Paſtete. 


Man ruͤhrt ein halbes Pfund Butter oder 
Schmalz, bis es ſchaumigt iſt, mit ſechs Eierdot⸗ 
tern ab, ruͤhrt dann ſechs Eßloͤffelvoll Mundmehl, 
vier Eßloͤffelvoll dicken ſauern Rahm, und Salz, 
fo ‚viel noͤthig iſt, dazazu. Das Weiße von 
ſechs Eiern wird zu Schnee geſchlagen und bes 
hutfam zu dem übrigen gerührt. Nach Belieben 
kann man anftatt des Mehls die Brofamen von 
zwei Kreugermilchbrod nchmen, foldhe Klein ver 
zupfen, mit füßem Rahm anfeuchten und zu der 
Butter rühren. Darauf wird ein Kagout von 
Hähnern,. Tauben oder anderm Fleifch in die 
Mitte der Schüffel ſchoͤn erhöht gelegt. Auf den 
Hand wird die Hälfte des Teigs hinein gegofs 
fen und im Defelein gelblicht gebacken. _ Alsdann 
‚ wird ber noch übrige Teig darauf gegoffen, und 
die Paftete fchön gelb gebacken. Die übrige Soſe 
wird in einer Sauciere (fleinen Schüffelein) auf 
den Tifch gegeben. NB. Es muß aud, etwas 
Soſe an das Ragout gegoffen werden, fonft zer» 
fchmilgt oder zerfpringt bie Schuͤſſel. 


253. Auf 


? 
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253. Auf eine andere Ark. 


Man rührt ein halbes Pfund Schmalz, big 
es ganz weiß wird, fchlägt zwei ganze Eier und 
zwei Dottern daran, falzt eg, rührt einen Schopa 
pen dicken fauern Rahm und drei Löffelvoll dicke 
Bierhefen dazu, und fo viel Mundmehl, big ber 
Teig zum Wirfen tauglich ift, dann läßt man 
den Teig ein wenig gehen, formirt bie Paftete 
und bädt fie. 


254. Auf no eine andere Art. 


Man rührt ein halbes Pfund Butter recht 
leicht, falzt fie und fchlägt fechg Eier, welche zus 
vor im warmen Waffer erwaͤrmt worden, nach 
und nach an den Teig, rührt drei Löffelvol gute 
Bierhefen und fo viel feines Mehl daran, daß 
fich der Teig wirfen laßt; dann ftellt man ihn im 
die Wärme und läßt ibn gehen. Iſt er genug ges 
gangen, ſo macht man zwei Faiblein daraus, laͤßt 
fie noch einmal schen, woͤrgelt fie aus, beftreicht 
ein Blech mit Butter, fett die Paftete auf, legt 
in die Mitte der Paftete eine zuſammen geballte 
Serviette oder Papier, macht den Deckel dars 
über und verfährt damit wie mit einer Paſtete 
pon Blätterteig. | 


255. Straßburger Gänsleber - Paftee. 


Zu einer großen Paſtete nimmt man ſechs 
große weiße Gaͤnslebern von geſtopften Gaͤnſen, 
ſpickt ſie mit fein geſchnittenem gedoͤrrten Speck 
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und friſchen Truͤffeln und marinirt fie mit Pro— 
venceroͤl, Kraͤuterpulver und Citronenſaft. Nimmt 
dann ein halb Pfund Truͤffeln, ein halb Pfund 
blachirtes Kalbfleiſch oder einige Huͤhnerbruͤſte, 
ein halb Pfund Speck und etwas Schalottenzwie⸗ 
beln und zerhackt alles recht fein, ruͤhrt ein halb 
Pfund Butter mit zwei Eiern gut ab, thut das 
Gehackte nebſt etwas Salz und zwei Schoͤpf⸗ 
loͤffelvoll Culli dazu, rührt alles gut durch ein⸗ 
ander, formirt die Paſtete von dem Teig, der zu 
großen Paſteten No, 341. beſchrieben iſt. Als— 
dann reibt man ein Viertelpfund Parmeſankaͤſe 
und beſtreuet den Boden der Paſtete dick damit, 
ſtreicht die Haͤlfte von der Farsfuͤlle darauf, legt 
die Gaͤnslebern auf die Fuͤlle, die Marinade 
wird über die Leber gegeben, die andere Hälfte 
(Zars) Fülle wird oben darauf mit einem Meffer 
gleich geftrichen ind zulegt mit binnen Speck⸗ 
fcheiben belegt. Dann wird der Deckel von Teig 
auf bie Paftete gemacht; mit gefleppertem Ei 
beftrichen und in den Barfofen geftelt. Man muß 
Acht haben, wern die Paftete zu kochen anfängt, 
dann darf fie nur noch eine Wiertelftunde bas 
cken, fonft werden die Lebern hart. Che man 
fie zur Tafel gibt, wird der Speck weg gethan. 
Wird, die Paftete warn gefpeißt, fo gießt man 
einige Löffelvoli Zrüffel » oder Schampignonfofe 
vurch einen Trichter in die Paſtete; wird. fie aber 
falt gegeben , ſo macht mar etwas Culli heiß, 
gießt fie in die Waftete, und wenn fie kalt if 
belegt man fe mit Schelee. 
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256. Paftete von Gänglebern. 


Man nimmt zwei Pfund Kaldfleifch vom 
Schlegel, ein halb Pfund frifchen Speck, ein 
Stuͤck von einer geräucherten und abgefottenen 
Ochfenzunge oder Schinfen, zwei Loth gemäfferte 
und ausgegrätete Sardellen, zwei Eßloͤffelvoli Kas 
pern, die Schaale und das Marf von einer Eis 
teone (das Weiffe muß aber meggefchnitten wer—⸗ 
den); diefes alles wird recht fein gewiegt oder 
gehackt, wuͤrzt es dann mit ein wenig Cardomos 
men, Muſcatenbluͤthe, Nägelein und Pfeffer, rühre 
es in einer Schüffel mit vier Liffeleol Weinefr 
fig oder Wein mohl unter einander, verfertigt 
eine Paftete von dem Teig, der zur aufgefeßten 
Paftere fchon befchrieben worden, ftreicht dann 
bie Fars auf den Boden der Paftete, legt bie 
Bänslebern darauf, beftreicht diefe mir jerlaffes 
nem Speck, macht alsdann den Deckel auf die 
Paftete, drüct den Teig feſt an, läßt aber fo 
viel, als ein Federkiel breit iſt, frei, daß die 
Paftete aufgeblafen werden kann. Der Rand der 
Paftete, ber nur zwei Singer breit feyn barf, 
wird dann, wenn er aufgeblafen ift, gefchwind 
eingedrehet, dann mit gefläppertem Ei befirichen 
und ſchoͤn gelb gebacken, | 


257. Eine falſche Paftete. 


Es wird ein Ning von feinem Blätterteig, 
jedoch etwas dicker, als man den Teig fonft zu 
Pafteten auswoͤrgelt, — man macht den 

2 | 
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Ring einer Hand breit nach dem Form der Platte 
oder Schuͤſſel, worauf man die Paſtete auf dem 
Tiſch gibt. Der Ring wird auf ein Papier gelegt 
und mit verkleppertem Ei beſtrichen, auſſen alle 
vier Singer breit ein kleiner Schnitt darein ges 
macht und ſchoͤn auf dem Blech gebacken. Die 
Hühner oder Tauben oder dag Fleifchwerf werden 
auf die Schüffel angerichtet und der Ning auf 
dem Schüffelrand gelegt, fo wird es wie eine 
Daftete ausſehen. 


266. Paftete von Hechten oder Forellen. 


Man fchuppet Hechte, fo viel man nöthig 
hat, nimmt fie aus und waͤſcht fie rein, zer 
fchneidet fie in Stücklein und fiedet fie in Salz» 
waſſer und Effig ab, aber nicht-zu meich. In 
einem Pfännlein oder Fußhäfelein wird feines 
Mehl, darnad) man viel oder wenig Fifche hat, 
genommen (zu einem Pfund rechnet man einen 
Ruͤhrloͤffelvoll Mehl und zwei Eierdottern) rühret 
diefes mit Wein und Fleifchbrühe (an Fafttägen 
mit Waffer) an, thut ein Stück Butter, eine 
ganze Zwiebel, Citronenfchaale und Saft, ges 
ftoffene Mufcatenblüthe und ein oder zwei Löffel» 
vol Kapern daranz läßt die Sofe unter beftän« 
digem Nühren auffochen und gießt ein menig 
leifchbrühe dazu ; legt dann die Hechte oder 
Forellen in eine leer gebackene Paftete, gießt efs 
was Sofe daran, ftellt aber noch in einer befon“ 
dern Schüffel Sofe auf den Tifch. 


j 
\ 
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259. Paſtete von Karpfen. 


Wenn der Karpfe geſchuppt iſt, wird er 
ausgenommen, die Galle wird von dem Einge— 
weide weggethan und der Fiſch in Stuͤcklein zer 
ſchnitten, ſauber gewaſchen, dann in ein irdenes 
Geſchirr gelegt, mit Salz uͤberſtreuet und ſo viel 
Wein und Weineſſig daran gegoſſen, daß es uͤber 
den Karpfen gehet. Nun wird das Geſchirr zus 
gedeckt und der Fiſch bleibt uͤber Nacht ſtehen. 
Wird der Karpfe in die Paſtete eingeſchlagen, ſo 
wird folgende Farſe gemacht: Man nimmt ei—⸗ 
nen großen Hering oder ſechs Loth Sardellen, 
zwei große Zwiebeln oder eine Handvoll Sche> 
lottenzwiebeln und die Schaale von einer halben 
Eitrone, hackt oder wiegt diefes alles recht fein, 
thut drei Haͤndevoll Semmelmehl dazu und rührt 
es mit vier Loth gergangener Butter wohl unter: 
einander, thut ein wenig gefloßene Mufcatenblü- 
the, Pfeffer, Salz und Eierdottern daran, daß 
die Sarfe wie ein recht. dicker Brei ift. . Alsdann 
wird eine Schüffel mit Butter beftrichen und die 
Hälfte von der Farb hineingethban, der in Stu» 
en gefchnittene Karpfe darauf gelegt, auf dies 
fen etwas in Scheiben gefchnittene Burter, ein 
Baar Löffelvol von dem mit Effig vermifchten 
MWein,, worinnen ber Fifch gelegen ift, und eben 
fo viel Fleifchbrühe ; dann wird die andere Hälfe 
te von der Farfe über den Fifch gethan. Endlich 
wird der Nand der Schüffel mit gefleppertem’ 
Ei beftrichen und mit —— belegt. 

Ze 
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Dann wird der Deckel von eben dieſem Teig ge⸗ 
macht, wieder mit Ei beſtrichen, und mit auss 
geſchnittenem Laub oder Blumen von Butterteig 
belegt , wieder beftrichen und in guter Hitze ges 
backen. Unterdeffen wird folgende Soſe dazu ges 
macht: In Schmalz oder Butter wird Semmel« 
mehl und ſchoͤnes Mehl zu gleichen Theilen mit 
einer halben Handvoll Schalottenzwiebeln gelb⸗ 
licht geroͤſtet, dann mit Fleifchbrühe Cin Fafttä« 
gen aber mit Waffer) das geröftete Mehl anges 
ruͤhret, der Saft von einer halben Eitrone, nebft 
etwas gefchnittenen Eitronenfchaalen Hineingethan, 
und ein wenig Mufcatenbläthe und Ingber, Man 
läßt fie eine halbe Stunde Eochen. Wenn die Pa— 
fiete gebacken ift, wird der Deckel aufgefchnit 
ten , die Sofe hineingegoffen und in einem befons 
dern beliebigen Gefchirr aufgetragen, 


260. Stockfiſch,Paſtete. 


Zu Stockfiſchen iſt eine Reispaſtete, auch 
eine von geruͤhrtem Teige ſehr gut. Man macht 
die Paſtete nach der Vorſchrift. Will man aber. 
den Stockfiſch in die Paſtete einſchlagen, ſo wird 
diejenige Fars dazu gemacht, die ſchon beſchrie⸗ 
ben worden. Der Stockfiſch wird auf folgende 
Art zubereitet: Man umbindet die Stuͤcke mit 
Bindfaden und ſtellt ſie mit kaltem weichen Waſ⸗ 
‚fer zum Feuer, bis das Waſſer zu ſieden ans 
fängt, dann werden die Stuͤcke auf einen Durch« 
fchlag gelegt, daß das Waſſer ablauft, man 
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thut die Haut weg, graͤtet den Fiſch aus und ver— 
fertigt die Paſtete, ſtreicht die Haͤlfte der Fars 
aus dem Boden der Paſtete, dann eine Lage 
Stockfiſch, auf dieſe etliche Eßloͤffel klein ge— 
ſchnittene und in Schmalz geroͤſtete Zwiebeln, wie⸗ 
der eine Lage Fiſche, auf dieſe geſtoßene Muſca— 
tenbluͤthe und Ingber, dann wieder Zwiebeln, 
zuletzt das noch uͤbrige Fars. Nun wird der 
Deckel darüber gemacht, mit Ei beſtrichen / und 
gebacken. Wenn die Paftete gebacken ift, fchnei- 
. det man den Dedel weg, gießt eine Butter 
fofe daran und trägt fie zu Tifche. Zu kleinen 
Stockfiſchpaſteten werden die Formen mit But⸗ 
terteig ausgelegt, dann ein wenig Fars, ein Loͤf⸗ 
felvoll Stockfiſch, wieder mit Fars bedeckt, dann 
kommt ein Deckel von Blaͤtterteig darauf, mit Ei 
beſtrichen, und dann werben fie gebacken. 


261. Kleine Pafteren von Karpfen 
mit Reis. 


Hiezu kann man von übriggebliebenen blau⸗ 
gefottenen Karpfen Gebrauch machen. Es mer. 
den die Gräten ausgelefen, das Fiſchfleiſch zu 
Heinen Stuͤcklein geſchnitten und in einem Fuß. 
häfelein mit zergangener Butter auf Kohlen ges 
fiellt ; fobald das Fleifch zu dämpfen anfängt, 
wird ein wenig Mehl und fein gefchnittene Zwie⸗ 
bein dazu gethan und mit verbämpft. Iſt diefeg 
gefchehen, fo wird ein Glas Wein und eben fo 
viel Brühe daran gegoffen, ein Eßloͤffelvoll 
ſaurer Rahm und zwei — werden dazu 
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geruͤhrt, geſchnittene Citronenſchaale und Citro⸗ 
nenſaft und geſtoßene Muſcatenbluͤthe dazu ges 
than; auch wenn es noͤthig ſeyn ſollte, ein we— 
nig Salz. Wenn das Ragout kalt iſt, werden 
die Foͤrmlein mit Butterteig belegt und mit Fifch- 
ragout gefüllt, dann mit Neig zugedeckt. Der 
Reis wird auf folgende Art zubereitet: Man 
focht ihn in Milch, nur etwas dicker als zu eis 
nem Neifbrei ; wenn der Reis fertig iſt, wird 
ein Stücklein Butter mitgefocht und zwei wohl 
verflepperte Eier, ein wenig Salz und Murfca- 
tenblüthe dazu gerührt, dann läßt man eg noch eine 
Minute auf dem Feuer anziehen. Wenn der Reis 
falt ift, wird ein Brett mit Mehl beftäubt, die 
Deckel formirt und auf die Paftetlein gelegt, 
dann mit Ei beftrichen und gebacken. Wenn eg 
mit dem Meis zu mertläuftig ift, macht man bie 
Dectelein von Butterteig. 


262. Krebs, Paftete. 


Zu einer großen Krebspaftete nimmt man 
ein Pfund feines Mehl, ſalzt es und ruͤhrt 
es mit zwei ganzen Eiern ımd fauerm Rahm 
an, wie zu einen orbinairen Butterteig, woͤr⸗ 
gelt ihn aus und ſchneidet ein halb Pfund Krebs⸗ 
Butter, der aber feſt ſeyn muß, im den Teig, 
ſchlaͤgt ihn fünf big ſechsmal über einander und 
laͤßt ihn ruhen, bis die Fars gemacht if. Man 
reibet von zwei Kreuzerwecken die äußere Rinde 
ab, fchneidet die Brofamen. Fein, brühet fie mit 
einem Schoppen fiedender Milch an und beckt 
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den Weck zu. Unterdeſſen werden vier Loth Krebs. 
hutter mit vier Eicen angerührt, dann der an— 
gebrühte Weck, gehöriges Salz und geftoßene 

Muſcatenbluͤthe dazu gethan. Nun wird der But: 
terteig ausgewoͤrgelt und die Waftete formirt; auf 
den Boden fommt zuerft das Abgerührte, dann 
ber Krebsragout, der auf diefe Art zubereitet 
werden muß: Von den Krebfen, wovon der Krebs, ⸗ 
butter gemacht wird , werden die Schwänze und 
Scheeren ausgebrochen und gefchnitten; auch zwei . 
gefottene Kalbsbrieſe, eine Handvoll angebrühte 
und vom Sand gereinigteMorgeln, und ift eg in 
der Zeit, wo e8 Spargel gibt, fo wird dieſer, 
fo weit er weich ift, in Form wie Erbfen ges 
fchnitten und in Salzwaſſer gebrüht. Alle dieſe 
gefchnittenen Sachen werben in Butter gedämpft; 
wenn der Ragout wieder kalt if, auf die Fülle ger 
fegt und wieder mit Fülle bedeckt. Dann wird 
der Deckel über die Paſtete gemacht und diefer 
ſchoͤn mit gefchnittenen Blumen oder Laub von But⸗ 
terteig ausgeziert, mit gefleppertem Ei beftris 
chen und ſchoͤn gebaden. 


263. Kleine Krebspafteten. 


Die Sörmlein werden mit Krebs - oder an- 
derm Butterteig belegt, die Fülle wie zu ber 
großen Paftete gemacht, fo wie auch der Krebs 
ragout ; find Feine Kalbsbrieſe zu haben, fo kann 
man’ gebratenes Kalbfleifch nehmen, oder «auch 
Sleifch von übrig gebliebenen Hechten, Forellen 
sder Barmen; auf den Teig thut man ein wenig 


er 
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Fuͤll, dann Ragout und zuletzt wieder Fuͤll, hier⸗ 


auf einen Deckel von Butter, dieſer wird mit Ei bes 
ftrichen und oben ein Schnitt hinein gemacht, fonft 
plagen fi. Man kann auch nur Milchlaiblein 
nehmen, reibt die Rinde ab, fchneidet oben einen 
Deckel weg, hoͤhlt die Laiblein aus, füllet fie, 
wie die Paſteten, legt ben Deckel wieder darauf, 
beſtreicht fie wohl mit Eiern, feßt fie auf ein 


Blech und bädt fi. Wenn fie fertig find, be« 


ſtreicht man fie mit zergangenem Krebgbutter und 
überfirenet fie mit gefiebtem Semmelmehl, ftellt 
fie wieder in dag Defelein und gibts warm zu 
. Zifche, | 


264. Kleine Pafteren von Auftern. 


Hiezu nimmt man Fleine flache Formen und bes 
legt fie mit geriebenem Butterteig. Die Auftern 
macht man behutfam auf und läßt den Saft oder 


das Seewaſſer in ein Fleines. Geſchirr laufen, 


Die Auftern werben gereinigt und in jede Form 


zwei Auftern, und, wenn eg beliebt, auch ein 
Stüdlein von einem gefottenen Kalbsbrieſe. An 


das Seewaſſer oder den Aufternfaft drückt man 
den Saft von einer Citrone, läßt ein Stücklein 
friſchen Butter zergehen und rührt ihn an den 
Saft, hackt oder wiegt eine halbe Handvoll Peters 
filie fein, thut dieſes, nebſt ein wenig geftoßener 
Mufcatblüthe, dazu, rührt eg wohl untereinan« 
ber und gießt an jedes Paftetlein ein Theeloͤffe⸗ 
lein von dem Saft, befireut es mit Semmelmehl 
und baͤckt fie in fiarfer Hige fchnel heraus, 
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265. Eine Falgr Paſtete. 


Man nimmt ein halb Pfund geriebeneg 
ſchwarzes Hausbrod, reibt ein bald Pfund abge. 
fottene und wieder erfaltete Gang » oder Kalbe. 
feber auf dem Neibeifen, hackt ein halb Pfund 
frifhen Speck, einen halben Vierling gemäfferte 
und ausgegrätete Sarbellen und chen fo viel Kas 


pern ganz fein, reibt das Gelbe von einer Citros 


ne, vier hart gefottene Eierbottern und eine große 
Zwiebel auf dem Neibeifen zu dem Gehackten, 


drückt den Saft von einer Citrone dazu, fchläge 


zwei frifche Eier daran, gießt ein Trinkgläglein 
voll Wein dazu, reibt zwei Stängelein Bafılie 
cum, eben fo viel Rosmarin und Thymian Elar, 
und thut diefes, nebft Salz, geſtoßener Mufcas 
tenbluͤthe, Ingber und Pfeffer zu den übrigen ges 
hackten und geriebenen Sachen; rührt eg wohl 
unter einander und flreicht e8 auf eine von ges 
riebenem ober Ylätterbutterteige aufgefegte Pa⸗ 
fiete, beftreicht den Rand mit gefleppertem Ei, 
macht einen ausgefchnittenen Deckel darauf, bes 
fireicht die Pafiete mit Ei und bäckt fie in mitt- 


lerer Hitze. Will man aber eine große aufge⸗ 


feste Paftete machen, wie es zu diefer Farſe ges 
hört, fo wird auch die Paſtete von dem Teig, 
ber dazu gehört, und fehon befchrieben iſt, ver» 
fertigt, die Hälfte von der Farſe darauf geffri- 
hen, dann das. Geflügel oder Wildpref, das 
halb gekocht und mieder kalt feyn muß, auf die 
darſe gelegt, umd wieder damit bedeckt, Aldı 
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dann wird der Rand der Paſtete mit Eiergelb bes 
firihen und der Deckel ber Paftete, der etwas 
größer, als der Boden, gefchnitten werden 
muß, darauf gelegt, man muß aber Acht geben, 
daß der Deckel nicht angefpannt wird, damit er 
nicht zerreiße. Die Paſtete wird mit gefleppers 
tem Ei beftrichen, die Verzierungen darauf ges 
macht und nochmals beftrichen; man bäckt fie in 
guter Hitze. Sollte die Paftete zu viel Farbe be— 
kommen, denn fie muß zwei Stunden im Dfen fte- 
hen, fo wird Papier mit frifchem Waffer ange⸗ 
feuchtet und die Paftete damit bedecket, font wuͤr⸗ 
de fie verbrennen, bis dag Fleiſch weich wäre. 
Diefe Pafteten werden bei Collationen auf den 
Tifch gegeben. NB. Wenn man an die Stelle 
des Wildprets ungefochte Gansleber auf die Far— 
fe legt, fo iſt es noch beffer; dann darf fie aber 
nur eine Stunde baden. Diefe Art Pafteten 
halten ſich acht Tage gut. 


266. Hacher - (Gehäd,) Paſtete. 


Hiezu kann übriggebliebener Kalbsbraten 
angewendet werden. Man hackt zu einer großen 
Paſtete ein Pfund gebratenes Fleiſch; hat man 
dieſes nicht vorraͤthig, ſo wird ein Pfund Kalb⸗ 
fleiſch vom Schlegel genommen. Dieſes laͤßt man 
eine Viertelſtunde kochen, wieder kalt werden und 
hackt ſolches, nebſt einem Viertelpfund friſchen 
Rindernierenfett, zwei Eßloͤffelvoll Kapern und 
der Schule von dem vierten Theil einer Citrone 


u 
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sanz Fein. Fr drei Kreuzer Milchbrod wird 
in Waffer: eingeweicht, wieder feft ausgedrückt 
und mit dem Fleiſch und Fett noch einmal durchs 
gehackt. Man thut dann das Gehaͤck in eine 
Schüffel, drüct den Saft von einer halben Cis 
trone daran, rührt es mit zwei Eiern und zwei 
Eßloͤffelvoll Weineffig wohl unter einander, thut 
eine Meſſerſpitzvoll geſtoßene Mufcatenblüthe, eben 
[0 viel Cardomomen und etwas Salz dazu, rührt 
es noch einmal um, feßt dann die Paftete vom 
Blätterteig auf und beftreicht den Boden zwei 
Singer hoch mit der Farce. Der Rand, mels 
her drei Singer breit bleibt, wird mit geflep« 
pertem Ei beftrichen, ber Deckel auf der Paftete 
wird ſchoͤn ausgefchnitten und darüber gefchlagen, 
alsdann wird fie mit einem heißgemachten Meſſer 
ſchoͤn gleich befchnitten; auch werden auffen am 
Rande ohngefähr acht Einfchnitte gemacht, die 
Paſtetẽ dann mit gefleppertem Ei beftrichen; aber 
man muß Acht geben, daß das Ei nicht ablauft, 
wo in einem Einfchnitt etwas hinfommt, geht 
der Teig nicht auf. Von diefem Teig und Farfe 
fönnen auch Fleine Wafteten gemacht werden. Es 
wird der Teig mit einem Glas ausgeftochen, ein. 
Päglein nimmt man zu dem Boden, thut auf 
die Mitte einen Eßloͤffelvoll Farfe, beftreicht den 
Kand mit Eierdottern, thut ein Pläglein darauf, 
macht oben am Dedkelein zwei Fleine Schnitte, 
auffen vier Einfchnitte, fest fie auf ein Blech, bez 
freicht fie mit Eiern und bäckt fie fhön gelb. Hat 
wan Baftetenförmlein, fo werden diefe mit Butter⸗ 
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teig belegt, ein Loͤffelvoll "Farce darein gefuͤllt, 
dann wie die kleinen erſt beſchriebenen Paſtet⸗ 
chen behandelt. 


267. Schinken » Paftere. 

Von einem abgeſottenen Schinfen, der aber 
nicht ganz weich gHefotten feyn darf, fchneidet 
man eine gehörige Anzahl dünne Schnitten, nach» 
dem man die Paftete groß-oder Flein machen will. 
Bon diefen Schnitten wird das Fette und Harte 
weggefchnitten, und mit etlichen Stängeln Baſi⸗ 
licum und Thymian fein gehackt; follte der Schins 
fen nicht Fett genug haben, fo wird ein Paar Loch 
Kindermarf dazu genommen, ſechs Milchbroͤd⸗ 
chen werden in Waſſer eingeweicht, wieder feſt 
ausgedruͤkt, und, nebſt einem halben Pfund abge⸗ 
ſottener und auf dem Reibeiſen geriebener Kalbs⸗ 
leber, mit dem Gehackten in eine Schüffel gethan 
und ein werig Sal, ein Theeloͤffelvoll geſtoße— 
ner Pfeffer und fo viel Ingber dazu; dann wird 
die Farfe mit zwei Eiern untereinander geruͤhrt. 
Zu dieſer Paftete wird mürber Teig genommen, 
man woͤrgelt ihn Fingersdif und ſchneidet die 
Faſon eines Schinken; ſtreicht zuerſt eine Lage 
Farſe, belegt dieſe mit Schinkenſcheiben, dann 
wieder Farſe, dieſes ſo fort, bis es die Hoͤhe 
eines Schinkens erreicht hat, doch muß die letz⸗ 
te Lage Farſe ſeyn. Der Rand wird mit Ei 
beſtrichen; der Deckel, der um vieles groͤßer 
ſeyn muß, als der Boden, nur nicht ſo dicke, 
wird behutſam darauf gelegt, ja nicht angeſpannt, 


Paſteten. 175 


daß er nicht jerreiße, und wird mit dem Boden 
feft zufammen gedreht, dann mit Ei befrichen. 
Wenn die Paftete in ben Dffen geftellt wird, 
wird fie mit einer Gabel geftupfet, fonft gibt es 
Blaſen. Diefe Paftete muß zwei Stunden baden. 


268. Kleine Paſteten von Kräutern. 


Man nimmt Blätter -Butterteig, woͤrgelt ihn 
aus, und flicht miteinem Bierglag, oder dazu gehoͤ⸗ 
rigem Blech, den Teig aus, legt ihn auf ein mit Pas 
pier belegtes Blech, und macht folgende Kräurerfüls 
le. Man nimmt eine Handvoll Peterfilien, und eben 
fo viel Körbeltraut, eine halbe Handvoll Sauer: 
ampfer, eben fo viel Schnittlauch, etwas Spis 
nat oder Feldfalat, blachirt diefes ab, drüft bag 
Waſſer rein aus, ſtoͤßt es im Moͤrſer fein, ſtoͤßt 
von drei hart geſottenen Eiern die Dottern dazu, 
röftet zwei Haͤndevoll Semmelmehl im Schmalz 
hellgelb, rührt es mit zwei friſchen Eiern und 
zwei Löffelool faurem Nahm an, falzt es und 
thut ein wenig Muskatenbluͤhe oder geriebene 
Muskatennus darein, und rühret alles wohl uns 
tereinander, thut in jedes Paftetchen einen guten. 
Loͤffelvoll Fülle, beſtreicht den Rand mit gefleps 
pertem Ei, legt die Deckelein darauf, und bes 
fireicht fie wieder mit Eiern. Oben werben in 
dem Paftetchen etliche Einfchnitte gemacht, auch 
vier Schnitte auſſen im Rande, der Teig geht 
dann fchöner auf. Wer mit Paftetenförmlein ver 
fehen ift, nimmt folche dazu. NB. Die Pafter: 
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chen werden erſt mit Eiern beftrichen, wenn bie 
Einfchnitte gemacht find. 


269. Süße Pafterchen. 


Die Paftetenförmlein werden mit gerie— 
benem oder mit Blätter » Butterteig belegt, bie 
FUN dazu wird auf folgende Art gemacht. Es 
werden vier Loth abgezogene Mandeln geftoßen 
und drei Loch Zucder; vier Loth Semmelmehl 
wird in Schmalz hellgelb geräftet. Diefes wird 
in einer Schüffel mit einem Ei, einem Dotter 
und zwei Eßloͤffelvoll Wein angerührt, dann thut 
man einen Theelöffelvol geftoßenen Zimmt, und 
feingefchnittene Citronenfchaale dazu, rühret eg 
wohl untereinander, und füllt fie mie die eben 
- befchriebenen Kräuterpaftetchen. Sie merden 
ſchnell gebacken. | 


270. Paſtetchen von Artifchocfen. 


Man ſiedet zehn bis zwoͤlf Artifchoceu in 
gefalgenem Waffer weich, bricht die Blätter ab, 
die Böden aber müffen fehr in Acht genommen 
‚werden; daß der Kaͤs ganz bleibt, vorher wer⸗ 
den ein Loth Truͤffeln, zwei Loth angebruͤhte, vom 
Sand gereinigte Morgeln, ein blachirtes Käls 
berbries, klein geſchnitten, im Butter gedaͤmpft; 
wenn es gedaͤmpft iſt, wird ein Viertel Maas 
Wein daran gegoſſen, ein wenig Pfeffer und 
Muscatenbluͤthe dazu gethan, wenn es eine Vier⸗ 


telſtunde gekocht hat, wird es vom u. geftelt, 
bag 
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daß es kalt wird. Die Paſtete wird von Blaͤt⸗ 
ter» oder geriebenem Butterteig gemacht, dann 
wird eine Lage Artiſchocken-Boͤden darauf ges 
legt, auf diefe in Scheiben gefchnittener Butter ; 
dann eine Lage von dem Ragout, und wieder 
Artiſchockenboͤden und fo fort, bis eg zu. Ende 
if. Alsdann wird der Deckel über die Paftete 
gemacht, dieſe mit Eiergelb beftrichen, und in 
guter Hitze gebacken. 


Fiſche. 


271. Aal blau zu ſieden. 


Wenn der Aal blau geſotten wird, wird 
er nicht abgeſtreift; man ſchlaͤgt ihn einen Na— 
gel durch den Kopf, dann iſt er bald todt. Iſt 
der Aal nicht groß, ſo kruͤmmt man ihn wie einen 
Hecht, legt ihn in die Rundung, ſticht mit ei-⸗ 
ner Spicknadel oder Pfriemen durch Kopf und 
Schwanz, befeſtigt ihn mit einem Bindfaden, legt 
ihn in einen Kaſſerol oder Fußhafen, gießt einen 
Schoppen ſiedenden Weineſſig daruͤber, damit 
der Fiſch ſchoͤn blau wird; dann wird noch ein 
Schoppen Wein und ein Schoppen kaltes Waſſer 
an den Aal gegoſſen, gehoͤriges Salz und etliche 
Lorbeerblaͤtter, eine große Zwiebel mit vier oder 
oder ſechs Gewuͤrznelken — und eine halbe 
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Citrone in Scheiben geſchnitten und dazu gethan; 
ſo laͤßt man den Aal einige Stunden zugedeckt 
ſtehen, ſtellt ihn auf Kohlen und kocht, wenn er 
warm geſpeiſt wird, ein Stuͤck Butter mit daran. 
Nun laͤßt man den Fiſch eine halbe Stunde lang— 
ſam kochen, thut geſtoßene Muſcatenbluͤthe und 
ein wenig Cardomomen dazu. Wird er aber kalt 
geſpeiſt, ſo werden gehackte Kapern mit Kraͤuter⸗ 
eßig und Oel angemacht und beigeſetzt. 


272. Rollade von Aal. 


Dazu nimmt man einen großen Aal, 
ſtreift ihn ab, ſchneidet den Kopf und Schwanz 
weg, oͤffnet ihn am Bauch, loͤſet das Ruͤckgrat 
aus, fo daß der Ruͤcken beiſammen bleibt, be— 
ſtreut ihn mit etwas Salz, geſtoßenem Gewuͤrz 
oder Kraͤuterpulver, verfertigt ein Fiſchgehaͤck 
von Karpfen oder Hechtfleiſch, und beſtreut den 
Aal damit. Dann verkleppert man drei Eier, 
thut Salz und geſtoßene Muſcatenbluͤthe darun- 
ter und baͤckt Amuletten davon, ſchneidet Fingers: 
breite Stücke und legt fie mweitläuftig auf den 
Aal, binder. ihn zufammen und feft in ein mweif- 
fes reines Tuch, ftelet einen Fußhafen mit 
weiffem Wein, Eßig, Wafler, Eitronenfchaale 
und Saft, Gewürz, Kräutern und einigen for- 
beerblättern zum Feuer, läßt diefeg Alles eine 
Piertelftunde Fochen und kocht dann die Nollade 
eine Stunde darinnen. Wenn biefes gefchehen, 
wird ider Aal ſamt dem Tuch auf einen hölzernen 
Telfer gelegt und gepreßt, dann in dünne Schei⸗ 

} 
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ben gefchnitten und mit einer Serviette auf bie 
Tafel gegeben. Es werden in vier Theile ges 
fchnittene Eitronen und Senffofe dazu aufges 
ftellt. 


273. —— Au auf franzöfifche 


Der abgeftreifte = wird in Stücken ge⸗ 
ſchnitten; das Marf mit einem dünnen Stroh⸗ 
halm aus dem Nücfgrate gefchoben — denn‘ 
dieß ift aͤuſſerſt ungeſund — dann mwerden bie 
Stuͤcke gewafhen, mit Salz, geftoffenem Pfef- 
fer und Gemürsnelfen eingerieben und mit Citros 
nenfaft beträufelt. Alsdann wird ein Schoppen 
Burgundermwein fiedend gemacht und darüber ge- 
goffen, der Aal wird mit einem paffenden Des 
ckel zugedeckt, und fo bleibt der Fifch in dieſer Ma- 
rinade eine Stunde ſtehen. Dann mird eine 
Theetafle vol Waſſer dazu gegoffen und gefchnir- 
tene Citronenfchaalen dazu gethan, und der Fifch 
eine halbe Stunde gebämpfet. In einer Pfanne 
wird ein wenig geläuterter Zucker heiß gemacht, 
etwas Mehl hinein geftreut und mit der Fifch- 
fofe angerührt und aufgefocht. Nun legt man 
den Aal auf eine Schüffel und gießt die Sofe, 
die ganz kurz feyn muß ,. darüber, und beftreut 
ihn mit gefchnittenen Citronenfchaalen. 


ıAnmerfung. Man fann auc) an die Stelle 
des Butters feines Provencersl nehmen. 


M 2 
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274. Aal in einer Butterſoſe. 

Wenn der Aal abgeſtreift und in Stuͤcke ge⸗ 
ſchnitten iſt, wird er gewaſchen, mit Salz ein— 
gerieben, dann im Waſſer mit noch etwas Salz 
und grob geſtoßenem Pfeffer und einem Glasvoll 


Weineſſig geſotten. Alsdann wird in zergang⸗· 


ner Butter feines Mehl nur ein wenig geroͤſtet, 
dieſes mit weiſſem Wein und einer Theetaſſe voll 
Fiſchbruͤhe, eben ſo viel Fleiſchbruͤhe, oder, an 
Faſttagen, mit Waſſer angeruͤhrt, ein Eßloͤffel— 
voll Kapern, geſtoßene Muſcatenbluͤthe, Citro— 
tronenſcheiben und Schaalen dazu gethan. Wenn 
die Soſe wohl aufgekocht hat, werden drei Eier— 
dottern mit Citronenſaft abgezogen, langſam an 
die Soſe gerührt und über die Aalſtuͤcke anges 
richtet. 


275. Gebratener Aal. 


Den abgeftreiften und zum Kochen hetgerich- 
teten Aal fchneidet man nach Belieben zu Stück. 
fein, reibt diefe mit vermifchtem Salz, geftoße- 
nen Negelein und Pfeffer, oder mit Sal; und 
Kräuterpulver ein, umbindet fie mit breiten 
Salbeiblättern, auch, wenn es beliebt, mit Sal: 
‚ bei = und Lorbeerblättern, umbindet fie mit Fa— 
den und ſteckt und bratet den Aal am Spieße, 
beträuft ihm zuerſt mit Butter, nachher laßt man 
ihn in feinem eigenen Settelangfam braten. Ein 
großer Aal braucht eine gute Stunde, ein flei- 
ner eine halbe Stunde bei guten Kohlen. Zu= 
lett beträuft man ihm wieder mit Butter, daß 
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ber Hal ſchoͤn goͤſtig wird⸗ Bei dem Anrichten 
Icgt man Lorbeerblätter oder Weinlaub auf die 
Schuͤſſel und die Yalftücke darauf, um den Schüfe 
felrand in Wiertheile gefchnittene Eitronen und 
in der Mitte der Schüffel nie Sauerfraut ges 
ſchnittene Citronenſchaalen. 


276. Aal auf dem Roſt zu braten. 


Der Aal wird wie der erſt beſchriebene her⸗ 
gerichtet. Wenn-die Stuͤcke in Salbei- und Lor⸗ 
beerblätter eingemwickelt und mit Fäden umbun: 
den find, erden fie mit zergangener Butter 
wohl beftrichen und auf dem Roſt gebraten. Un⸗ 
ter dem Braten müffen die Stuͤcke noch einiges 
mal mit Butter beftrichen und oͤfters umgewen⸗ 
bet werden, damit der Aal auf allen Seiten Far» 
be befommt und refch wird. In einem flachen. - 
Fußhafen kann 'man den Aal eben fo braten, als 
auf dem Roſt; wenn der Fifch bald fertig if, 
muß ber Deckel weggenommen werden, fonft bes 
fommt der Aal nicht Farbe. - 


Anmerkung. Ehe man den Aal zu Tifch 
gibt, werden die Fäden weggenommen, 


277. Gebackener Aal. 


Wenn der Aal abgeftreift und zum Kochen 
hergerichtet ift, wird er in Salzwaſſer, mworin- 
nen Salbei, Rosmarin und Bafilicum mit ges 
fotten wird, eine Viertelftunde gefotten. Als— 
dann wird er auf einen EEE daß 
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er ablauft und kalt wird; dann werden die 
Stuͤcklein mit gekleppertem Eierweis uͤberſtrichen 

und in gemiſchtem Semmel » und andern Mehl, 
welches auch noch etwas gefalzen wird, umges 
fehrt, und in Provenceroͤl oder Schmalz ſchoͤn 
gelb gebacken. Dan gibt ganze Citronen dazu 
auf den Tifch. | 


278. Marinirter Aal. 


Diefer wird eben fo, tie der zum Braten, 
in Stücke gefchnitten,, mit Salz, geſtoßenen Nä- 
gelein, Tardomomen und Pfeffer, welches wohl 
gemifcht wird, eingerieben und mit Salbei und 
Rorbeerblättern umbunden. Der Aal wird nun 
nach Belieben in Provencersl oder Butter gebra- 
ten, bis er fertig iſt, dann läßt man ihn fle- 
hen, big er falt ift, Unterdeſſen wird fo viel 

wächter Weineffig mit Noßmarin und Bafilicum 
abgefotten, als man denkt, es wäre hinreichend, 
daß er über die Aalftücke gehet, ift man aber 
"mit Kräutereffig verfehen, fo wird diefer über 
den Fifch gegoffen. Zuerſt legt man in ein por« 
zellanenes , gläfernes oder auch ſteinernes Ges 
ſchirr einige lange Lorbeerblätter, darauf den 
Fiſch, auf diefen gehackte Kapern und feinge- 
fchnittene Citronenfchaalen, beftreut e8 mit Kräus 
terpulver , dann wieder eine Lage Fiſch und Ka⸗ 
pern u. ſ. f. bis der Aal zu Ende ift. Zulegt 
werden wieder Lorbeerblätter gelegt und mit ei« 
nem reinen Brettlein beſchwert, Effig darüber 
gegoffen, bis er über den Zifch gehe; dann 
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wird das Geſchirr zugebunden, vor der Luft bes 
wahrt und in einem Keller aufbehalten. Auf 
diefe Art kann man den Aal fehr lange ers 
halten. 


279 Aal: Ruppen. 


Die Aalruppen haben ein hartes Leben; 
man ftecft ihnen daher den Finger ins Maul, 
biegt den Kopf zurück und bricht ihnen das 
Genick. Dann wird der Fifch mit Salz gerie- 
ben und mit warmen Waffer getwafchen, damit 
der Schleim abgeht. Man fchneidet ihn auf, 
nimmt das Eingeweide alles heraus, bis auf 
die Leber; diefe läßt man hängen, thut aber bie 
Galle weg und wäfcht den Fifch mit Faltem Wafr 
fer rein. Wird der Aalruppe blau gefotten, fo 
bleibt er ganz, Kopfund Schwanz wird alsdann 
nicht weggefchnitten, fondern man ziehet ihm durch , 
Kopf und Schwanz einen flarfen Bindfaden. und 
kruͤmmt den Fiſch wie einen Hecht. Zur Butter: 
fofe oder zum Braten wird er wie ein Aal in 
Stuͤcklein gefchnirten, auch auf diefelbe Art ger 
kocht, gebraten, gebacken oder auch mit Erbfen- 
brühe gekocht. Dazu ift die Art folgende:, Zu- 
erft wird der Fifch mit fiedendem Weineffig über- 
goffen, daß er blau wird, dann werden Erbfen 
mit einer großen Zwiebel weich gefocht und durch- 
getrieben; alsdann thut man ein. Stück Butter, 
geftoßene Mufcatenblüthe und Ingber dazu. Soll» 
ten die’ Erbfen zu dick feyn, fo wird gute Fleifch- 
bruͤhe — an Faſttagen Wafler — daran gegof- 
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ſen. Der Fiſch wird vorher in halb Eſſig und 
Waſſer ein wenig geſotten, dann indie Erbfens 
bruͤhe gelegt, mit diefer wohl ausgekocht ‚und 
ſchoͤn angerichte. Man ſtreuet frifchgebackenegs 
Peterſilienkraut daruͤber. 


280. Barben zu kochen. 


Die Barben werden geſchuppt und gewa— 
ſchen, am Bauche aufgeſchnitten, und, wenn der 
Fiſch nicht zu groß iſt, mit einem ſpitzigen Hoͤlz⸗ 
fein durch Kopf und Schwanz angezweckt, daß 
er fchön gekruͤmmt bleibt. Alsdann wird fieden- 
ber Weineffig darüber gegoffen, daß der Barbe 
blau wird. Sn einer mößingenen Pfanne wird 
Diereffig und Waſſer zu gleichen Theilen auf 
das Feuer gefegt und zu jedem Pfund Fiſch eine 
halbe Handvoll Salz, eine ganze Zwiebel, etliche 
Lorbeerblätter und Pfeffer gethan. Wenn da 
Waſſer fiedet, wird der Fifch in die Pfanne ge- 
legt und zugedeckt gekocht. Unterdeſſen wird bie 
Soſe dazu gemacht. Es fey nun Sarbellen » oder 
Kapernſoſe, fo nimmt man zu einem Pfund Fifch 
einen Nührlöffelvoll feines Mehl, rührt es mit 
zwei Eiern an, thut ein Stück Butter und drei 
Loth ausgemwafchene und außgegrätete Flein ge- 
hackte Sardellen, oder zwei Loth Flein gehackte 
Kapern, Eitronenfchaalen und ein wenig Mufca- 
tenblüthe hinein ; dies alles wird unter beftäns 
digem Umrühren auf dem Feuer eine Fleine Bier 
telftunde gefocht. Dann werden die Barben auf 
eine Schüffel gelegt, die Sofe —— angerich⸗ 
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tet und / mit geſchnittenen Citronenſchaalen beſtreut 
auf den Tiſch gegeben. 


281. Barben zu backen. 


Die Barben werden geſchuppt, ausgenom⸗ 
men und gewaſchen; wenn ſie groß ſind, zu 
Stuͤcken geſchnitten, ſind ſie klein, ſo wird ihnen 
durch die Naſe ein Bindfaden gezogen und Kopf 
und Schwanz zuſammen gebunden, ſo bleiben 
ſie im Backen krumm. In die Haut macht man 
kleine quere Einſchnitte, daß ſie nicht reißen, 
reibt ſie mit Salz ein und laͤßt ſie eine Stunde 
liegen. Dann trocknet man die Fifche mit einem 
reinen Tuch ab, fchlägt ein Eiweiß und ſchwingt 
die Fifche darinnen. Diefer Handgriff macht, 
daß die Fifche recht röfch werden; dann Mengt 
man, mo eg zu haben ift, Habermehl mit Salz; 
ift eg nicht zu haben, Semmel- und fehöneg 
Mehl zu gleichen Theilen, kehrt die Fifche darin- 
nen um und b£ckt fie fchön gelb aus dem Schmal;. 
Alles Schmalsgebacfene wird auf Brodfehnitten 
gelegt; dann werden die Fifche auf die Schuͤſ— 
fel [hin in Ordnung gelegt und mit. gebackenem 
Peterſilienkraut überfireut zu Tifch gegeben. 


282. Perſing zu Eochen. 


Die Perfing werden gefehuppt, ausgenoms» 
men und gewafchen, auf eine Schüffel gelegt und 
ein Glas Wein darüber gegoffen. Dann. wird 
in einen Cafferol ein Stück Butter gethan, eine 
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Handvoll geſchnittene Schalotten » ober andere 
Zwiebeln und Peterſilienkraut darinnen gedaͤmpft. 
Alsdann wird der Wein, der uͤber den Fiſch ge— 
goſſen wurde, mit eben ſo viel Fleiſchbruͤhe, daran 
gegoſſen, ein Lorbeerblatt, geſchnittene Citronen— 
ſchaale und Scheiben dazu gethan. Wenn der 
Fiſch noch eine Viertelſtunde gekocht hat, iſt er 
fertig. Bei dem Anrichten werden zwei bis drei 
Eierdottern mit der Fiſchſoſe abgezogen und uͤber 
die Fiſche gegeben. Will man Perſing backen, 
ſo werden ſie wie die Barben oder andere Fi— 
ſche behandelt. | | 


283. Cabliau zugurichten. 


Das, was man zu fochen gefonnen ift, wird 
ein Paar Tage in recht weiches Waffer gelegt, 
daß der Fifch auggemwäffert wird, dann mit wei- 
chem Waffer zugefeßt, eine Handvoll Veterfilien- 
fraut dazu gethan, und fo lange zu dem Feuer ge- 
ftellt, bi er anfangen mill zu fieden. Unterdeſ— 
ſen wird folgende Sofe zubereitet: In eine große 
Schüffel oder Cafferol thut man ein Viertelpfund 
Butter und einen Nührläffel voll Mehl, dämpft 
eine ganz klein gehackte Zwiebel, ein wenig Pe— 
terfilienfraut, und mem ber Knoblauch nicht zu⸗ 
wider ift, auch eine Knoblauchgzehe in den But« 
ter und das Mehl, gieft einen Schoppen füf- 
fen Rahm dazu, thut, wenn es ein wenig ge= 
focht hat, Mufcatenblüthe, Singber und Salz 
daran, legt den gefottenen Cabliau auf eine 
Schüffel, uͤberſtreuet ihn mit gehacktem Peters 
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ſilienkraut und ſtellt die Soſe beſonders dazu auf 
die Tafel. 


284. Auf eine andere Art. 


Der Cabliau wird wie der erſt beſchriebene 
behandelt. Zur Soſe nimmt man vier Loth But—⸗ 
ter, laͤßt ihn nur zergehen, nicht heiß werden, 
rührt einen kleinen Ruͤhrloͤffel voll Mehl hinein, 
röftet eg ein wenig und rührt diefes mit einem 
Schoppen Sleifchbrühe an, Focht diefe mit einer 
fleinen Handvoll feingehacten SPeterfilienfraut 
und einem Eflöffelvoll Kapern in ein wenig ge- 
fioßener Mufcatenblüthe. Eine halbe Stunde vor 
dem Anrichten werden drei Eierdottern mit Citro- 
nenfaft recht abgequirlt und langfam an die Sleifch- 
brühe gerührt. Die Sofe wird auch befonderg 
aufgeftellt. 


285. Forellen blau zu fieden, 


Wenn bie Forellen blau gefotten werben, 
werden fie nicht gefchuppt, fondern nur ausge- 
nommen, rein gemwafchen und gefrümmt, mit: ei- 
nem halben Schoppen fiedenden Weineffig ab» 
gebläut; dann in einem Cafferol oder einer moͤſ⸗ 
fingnen Pfanne mit dem Weineffig, einem Glag 
Wein und eben fo viel Wafler über dag Feuer 
geſetzt, gehsriges Salz, von allen Sorten Ge— 
wuͤrzkraͤuter oder Kräuterpulver daran gethan, 
und eine ganze Zwiebel und eine halbe Citrone 
in Scheiben hinein gefchnitten. Sobald dieß zus 
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ſammen ſiedet, ſchuͤttet man die Forellen ſchnell 
hinein, ohne ſie mit der Hand anzufaſſen. Wenn 
ſie fertig ſind, ſtellt man ſie bei Seite, bedeckt 
ſie mit weiſſem Papier, legt eine Serviette auf 
die Schuͤſſel, die Forellen darauf, beſtreut ſie 
mit Peterſilien oder Citronen und trägt fie zuge— 
deckt zu Tiſche. Hohlbeer » Ülelfen» oder Ro— 
feneffig nebft Del wird bejonders in Karviolen 
aufgeftellt. _ 


286. Forellen in 1 Burterfoße. 


Wenn folche.gefchuppt, ausgenommen, ge 
waſchen und gekrümmt find, werden fie auch mit 
einem halben Schoppen fiedenden Weineffig be- 
‚ goffen. Dann feßt man eine möffingene Pfanne 
mit Salzwaſſer , eine ganze Zwiebel und von al- 
len Gemwürzkräutern einige Stängelein über dag 
Feuer. Menn das Waſſer kocht, werden bie 
Forellen mit ſamt dem Effig hinein gethan; fie- 
den fie, fo nimmt man fie vom Feuer weg und 
befprengt fie mit Waffer vermifchtem Weineſſig; 
dieß macht die Fifche recht koͤrnicht. Man be; 
becft fie mit weiffen Papier und verfertigt nad» 
fiehende Sofe: Man nimmt einen Fleinen Rühr: 
Iöffelvoll feines Mehl, rührt diefes mit Fleifch« 
bruͤhe und Wein zu gleichen Theilen, an, rührt 
drei Eierdottern, einen Eflöffelvoll Kapern, ge: 
ſchnittene Citronenfchaalen und Scheiben nebft 
Mufcatenblüthe daran, kocht diefe Sofe unter bes 
ftändigem Umruͤhren, richtet die Forellen ſchoͤn 
an und gießt die Sofe darüber. An die Stelfe 
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der Fleiſchbruͤhe kann auch ein halber Schoppen 
faurer Nahm genommen werden. j 


Beide Sofen kann man auch zu Hechten und 
Grundeln gebrauchen. 


287. Forellen zu backen. 


Dieſe zerſchneidet man, wenn ſie zum Ko⸗ 
chen hergerichtet ſind, nach ihrer Groͤße in zwei, 
drei bis vier Theile, vermengt eine Handvoll 
Semmel- und ſchoͤnes Mehl wit Salz, kehrt die 
Fiſche darinnen um, und baͤckt fie aus heiſem 
Schmalz goldgelb. Ueberhaupt ift bei den geba— 
ckenen Fischen zu beobachten, daß fie nicht lang: 
fam, fondern ſchnell gebacken werden müffen. 


288. Fiſchotter zuzurichten. 

Dem Fiſchotter wird der Kopf abgeſchnitten, 
denn. er ſieht haͤßlich aus. Er iſt auf feine ans 
bere Art beffer, als wenn er gebraten wird. Ers 
laubt e8 die Zeit, ihn über Nachts ftehen zu laſ⸗ 
ſen, fo reibt man ihn tüchtig mit Salz ,, Pfefe 
fer und Nägelein und gießt guten Weineffig dar« 
über ; leidet es die Zeit nicht, fo wird der Fifch- 
ötter eben fo eingerieben, mit Butter beffrichen, - 
mit Papier umwunden und in einer Bratpfanne 
langfam gebraten. Der Effig wird dann heiß 
über den Fifchotter gegoffen und fogleich Lorbeer. 
blätter, Roßmarin und eine ganze Ziviebel mit 
Gemürznelfen befteckt, nebft einem Schoͤpfloͤffel⸗ 
voll Fleiſchbruͤhe oder Waffer baran gethan. Der 
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Fiſchotter muß fleißig begoſſen werden. Wenn er 
nun gebraten iſt, wird eine Handvoll geriebenes 
ſchwarzes Brod mit Mehl vermiſcht, in Schmalz 
oder Butter braun geroͤſtet, die Soſe in der Brat- 
pfanne durch einen Seiher getrieben und dag Ge- 
röftete mit angerührt, Citronenfchaalen und Saft 
daran gethan, und die Soſe auf Kohlen wohl 
aufgefocht. Sollte Säure fehlen, fo wird mit 
Eſſig oder Citronenfaft nachgeholfen. Der Fifch« 
otter wird mit Eitronenfaft ganz garnirt, trocken 
auf die Tafel gegeben. Die Sofe und auch fau= 
rer Senf werden befonders aufgefeßt, Auch 
fann der Fifchotter in Viertheile gefchnitten und 
gebraten werden. 


289. Grundeln blau in Yurterfofe. 


Man legt die gewafchenen Grundeln in ein 
tiefes irdenes Gefchirr, sgieft ein Glas Wein 
und ein wenig Weineſſig darüber, deckt fie zu 
und läßt fie ftehen; zerläßt dann in einem Fuß— 
hafen ein gutes Stück Butter, läßt einen Flei- 
nen Ruͤhrloͤffelvoll feines Mehl mit anzies 
hen, aber nicht röften, dampft einige flein ge- 
fehnittene Schalottenzwiebel mit in dem Mehl, 
rührt das Mehl mit einem Schoͤpfloͤffelvoll gu— 
ter Sleifchbrühe an, thut Kitronenfchaalen und 
Saft nebft geftoßener Mufcatenblüthe hinein— 
Wenn die Sofe focht, werden die Grundeln mit 
famt dem Eifig dazu gethan, läffet fie nur einige 
Mal aufıhun; fo bald fie auffteigen, find fie fer- 
fig. In die Sofe Fann man entweder einige 
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Loth gewaͤſſerte, ausgegraͤtete und kleingehackte 
Sardellen, oder einen Eßloͤffelvoll geſchnittene 
Kapern mitkochen, wie es beliebt. Bei dem An⸗ 
richten werden, nachdem es viel oder wenig Grun⸗ 
deln find, zwei oder drei Eierdottern an die Bruͤ—⸗ 
he gerührt, die Grundeln ſchoͤn angerichtet und 
die Sofe darüber gegeben. 


290. Gefüllte Grundelt. . 


Nachdem e8 viel oder wenig Grundeln find, 
ſtoͤßt man zwei oder drei Loth abgesogene Man- 
deln. befeuchtet fie mit Drangeblüthemwaffer und 
rührt fie mit einem halben Schoppen Rahm und 
zwei geflepperten Eiern an. Wenn die Grun: 
deln gewaſchen find, werden fie mitseinem Tuch 
abgetrockfnet und in den Nahm gelegt; fie faufen 
fi) dick an. Unterdeffen wird MWeineffig und 
Waſſer zur gleichen Theilen fiedend gemacht und 
wohl gefalzen. Die Grundeln werden mit einem 
Schaumlösffel in die fiedende Brühe gelegt und 
gekocht, worauf fie gleich fertig find. Zur Sofe 
nimmt man einen fleinen Ruͤhrloͤffelvoll feines 
Mehl, zwei Eierdottern und ein Paar ERIdf- 
felooll geftoßene-Mandeln, rührt es mit Wein 
und ein wenig SFleifchbrühe an, thut geftoßene 
Mufcatenblüthe und gefchnittene Citronenfchaalen 
hinein, läßt es zufammen unter beftändigem 
Umrühren auffochen, und richtet die Sofe über 
die Grundeln an. Ein gutes Stück Butter muß 
mitgefocht merden. h 
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291. Gebackene Grundelit, 


Wenn ſie gewaſchen ſind, werden ſie abge— 
trocknet, alsdann verkleppert man Eier, ruͤhrt 
ſoviel Rahm darunter, als die Eier ausmachen, 
thut Salz hinein, dann die Grundeln. Wenn 
dieſe den Rahm in ſich geſchluckt haben, laͤßt 
man ſie in einen Seiher ablaufen, und nimmt 
Habermehl, iſt dieſes nicht zu haben, Semmel⸗ 
und ſchoͤnes Mehl, vermiſcht es mit Salz, kehrt 
die Grundeln darinnen um und baͤckt ſie aus 
heißem Schmalz. | 


Anmerkung. Aus Oel koͤnnen die — 
dein eben fo, wie aus Schmalz, gebacken wer⸗ 
den. 

292. Hechte blau zu * 


Ein Hecht, der blau geſotten wird, wird 
nicht geſchuppt, ſondern aufgemacht und ausge— 
nommen. Iſt der Fiſch groß, fo Avird er ge— 
fpalten und in Stücen nad) beliebiger Größe 
gefchnitten, auch die von mittlerer Größe, die 
son einem Pfund, werden geriffen; Schwan 
und Kopf werden ganz ’gelaffen, der Schwanz 
dem Hecht in's Maul gefteckt; fo merden fie 
fchön gefrümmt. Kleine Hechtlein werden auf 
folgende Art gekrümmt Man ſteckt ihnen ein 
ſpitziges Hdlzlein durch die Nafe und den Schwanz 
‚und befeffigt eg mit einem Bindfaden. Bei dem 
Anrichten wird alsdann das Hölzlein weggethan. 
Die Hechte werden gewaſchen und mit ſiedendem 

| Wein⸗ 
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Weineffig gebläut. Dann mwirb in einer moͤſ⸗ 
fingenen Pfanne Wafler fiedend gemacht, auf 
ein Pfund Fifch eine Handvoll Salz hineinge- 
than, eine große Zwiebel, etliche Lorbeerblätter 
und ein Büfchlein Gewuͤrzkraͤuter. Wenn diefes 
eine Viertelftunde gekocht hat, werden die Hech« 
te nebit Eſſig hineingethan und gefocht. Sobald 
fie vom Feuer getban werben, bedeckt man fie 
mit mweiffem; Papier, gibt fie trocen auf einer 
Servtette zu Tiſch und ſtellt Del nebft Seinter. 
effig in Karviolen Bei. 


293. Hecht in Butterfofe. 

‚ Wenn der Hecht gefchuppt amd zum Kochen 
hergerichtet ift, wird er mit fiedendem Effig übers 
goffen, alsdann fammt dem Effig mit Waffer, 
Gewürzfräutern, wenn biefe nicht vorhanden, 
mit Pfeffer, Lorbeerblättern, Zwiebeln und ges 
hirigem Salz abgefotten, dann mit Papier bes 
det. Zu ohngefähr zwei Pfund Fifchen wird ı 
vier Loth Butter genommen. Man läßt den 
Butter in einem Fußhafen zergehen, aber nicht 
heiß werden, rührt einen Ruͤhrloͤffelvoll feines 
Mehl: mit drei Eierbottern in dem Mehl und 
Butter ab, gießt ein Glas Wein und eben fo 
viel Fleifchbrühe daran, thut gefchnittene Citros 
nenfchaalen und Scheiben dazu, einen guten Eß⸗ 
loͤffelvoll Kapern, geftoßene Mufcatenblürhe und 
ein wenig Ingwer, läßt es unter beftändigem 
Umruͤhren fochen, gießt noch einen Eplöffel voll 
Fleiſchbruͤhe dazu, läßt es — aufkochen, 
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richtet dann die Hechte in der Orbnung an und 
gießt die Sofe darüber. Die Hechtleber wird 


über den Kopf gelegt und der Fifch mit: würfliche 
gefchnittener Citronenſchaale beftreut. 


294. Den — 9 Soſe und Waſſet 
kochen. 
Der Hecht — geſchuppt, ausgenommen, 
gewaſchen und nach Belieben in Stuͤcke zerſchnit⸗ 
ten, die Leber wird ganz' gelaſſen. Alsdann 


ſchneidet man auf eine porzellanene oder zinner⸗ 


ne Schuͤſſel einen halben Vierling Butter, ſchnei⸗ 
det einen gewaͤſſerten und ausgegraͤteten Hering in 
kleine Stuͤcke; iſt es ein Milchner, ſo wird die 
Milch auch genommen, legt die Haͤlfte vom He⸗ 
ring auf die Platte/ den Hecht darauf, wieder 
Hering, nebft geffäßener Muſcatenbluͤthe und in 
Scheiben gefchnittene Eitronen, einen halben Eß⸗ 
loͤffelvoll Kapern und den Saft von einer hal⸗ 
ben Eitrone , bedeckt endlich den Fifch mit noch 
vier Lorh gefchnittener Butter, deckt ihn mit eis 
nem päaffenden Deckel zu, feßt die Schüffel auf 
Kohlfeuer und rüttelt fie einigemal, daß fich der 
Fiſch nicht anhängt, und gibt ihn, fobald er fer⸗ 
eig ift, zu Tiſche. 
295. Geſpickter und sefülter Hecht auf 
‚.franzöfifche Art. 


Dazı nimmt man einen großen Hecht; 
fhuppt ihn ab, öffnet ihn am Bauch, nimmt 
ihn aus, waͤſcht ihn rein umd legt ihn eine halbe 
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Stunde in Wein, weicht geräucherte Forellen 
in warmem Waſſer, fehneidet fie in lange Stuͤcke, 
würzet den Hecht in « und auswendig mit Salz, 
gefioßenen Cardomomen, Mufcatenblüthe und 
Pfeffer, legt von. den gefchnittenen Forellen und 
länglicht gefchnittenen Eitronenfchaalen nebft fris 
ſchem Butter in den Hecht, macht die Deffnung zu, 
fticht mit einem fpisigen Meſſer Löcher in den Ruͤ⸗ 
den und fpickt den Hecht mit gewuͤrztem Forellens . 
-fleifch und Eitronenfchaalen, fleckt ihn an den 
‚Spieß, bratet ihn beim Feuer und beträufelt ihn 
fleißig mit Butter und Citronenſaft. Wenn er 
ausgebraten ift, wird er trocken aufgetragen und 
eine Senfiofe dazu aufgeftellt. 


296. Gedämpfter Hecht mit Trüffelny Mor 
geln und Fleiſchkloͤßen. | 


Bon einem gefehuppten Hecht wird der Kopf 
. abgefchnitten, läßt ihn einen Sub in Salzwaſſer 
aufthun, Isfet das Fleiſch von den Gräten, läßt 
etliche Zwiebelſcheiben in Butter dämpfen, nimmt 
fie wieder heraus und läßt das Hechtfleifch mit 
dern Kopf darinnen dämpfen, gießet dann gute 
Bouillon daran, -thut eine Handvoll gereinigte 
Morgeln, eben fo viel Tröffeln, nebft gebackenen 
Sleifchflößen und geftoßene Muſcatenbluͤthe dazu, 
röftet einen Heinen Ruͤhrloͤffelvoll Mehl in Bute 
“ter und richtet es an die Bouillon. Wenn es 
aufgekocht Hat und der Fifchfopf fertig. if, wirb 
er in die Mitte der Schüffel gelegt, man ſteckt 
ihm ein Kloͤßlein in’s —— legt die Leber auf 
2 
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den Kopf und das Uebrige mit der Sofe neben 
herum. 


297. Haſchee oder * von — i 


Den abgefochten und Äbrig gebliebenen Hecht 
Backt man fein, Idßt aber alle Gräten forgfäl- 
tig aus, hackt und wiegt etwas Schalottenzwie⸗ 
‚bein und einige frifche oder auch eingemachte 
Champignons fein, dämpft fle mit dem gehack⸗ 
ten Hechtfleifch in Butter und freuet, mas mar 
mit drei Fingern faffen kann, feines Mehl hin⸗ 
ein. Wenn diefes angezogen hat, gießt man ein 
Trinkglas voll weiffen "»ein, eben fo viel kraͤf⸗ 
tige Fleiſchbruͤhe und den Saft von einer halben 
Citrone dazu, hackt auch zwei gewaſchene, aus» 
gegrätete Sardellen dazu und thut fie, nebft acht 
Stück in Viertheile gefchnittene Auftern und dem’ 
Seewaſſer zu dem Haſchee, und rührt auch zwej 
Eierdottern bei dem Anrichten daran. 


298. Gefuͤllter Hecht mit italieniſcher 
Soſe. | 


Dieß muß ein großer Hecht feyn; wenn er 
abgefchuppt und gewaſchen iſt, wird er oben am 
Ruͤcken geöffnet, daß die Leber herausgenommen 
‚werben fann. Man brennt den Kopf bei ben 
Floſſen mit heißem Schmalz; aus, reibt ihn mit 
Salz und laͤßt ihn liegen. Unterdeffen macht 
‚man folgende FIN: Man hackt einen ausgegrä. 
teten Fiſch mit DINO recht Hein, rührt 
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das Gehackte mit zergangener Butter und ſoviel 
Semmelmehl, als es Fiſchfleiſch iſt, und Eiern 
en, ſalzt es und thut geſtoſſene Muſcatenbluͤ⸗ 
the daran, ruͤhrt es wohl durch einander, fuͤlle 
es in den Hecht und macht die Oeffnung zu. Den 
Schwanz umbindet man mit Butter beſtrichenem 
Papier, beſtreicht den Hecht mit zerlaſſener But⸗ 
ter, uͤberſtreut ihn mit gehackten Sardellen und 
bratet ihn auf einem Noft fchön gelb. Zuͤr Sofe 

At man zwei Eßloͤffelvoll Kapern, drei Loth 
ewaͤſſerte und ausgegraͤtete Sardellen, roͤſtet beie 
des in Butter, ſtreuet ein wenig Mehl hinein 
und laͤßt dieſes anziehen, gießt, ſo viel man 
Bruͤhe benoͤthigt iſt, halb Wein und Waſſer dar⸗ 
an, ſeihet es nach dem Kochen durch ein Haar⸗ 
ſieb, thut ein Stuͤcklein Zucker, Cardemomen, 
Muſcatenbluͤthe, Citronenſchaale und Saft bins 
ein, läßt es noch einmal auffochen, zieht bem 
Gaben aus dem Hecht, legt ihn auf bie Schuͤſſel 


und ſtellt die Soſe bei. 


299. Hecht in Krebsfofe. | 
Der Hecht wird mit gefalgenem Waffer und 
Eßig abgefotten ; dann nimmt man zu einer mitt⸗ 
lern Schüffel, ohngefähr für fünf big ſechs Per. 
fonen, acht Stuͤck Sardellen, fehneibet fie mit 
fant den Gräten Fein, thut fie in einen kleinen 
Sußhafen, nebft zwei Zwiebeln, zwei Lorbeerblaͤt⸗ 
tern und einer halben Citrone, gießt einen hal 
ben Schoppen Wein und eben fo viel Waffer 
daran, läßt. es mohl a und preßt ed buch 
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ein Tuch, nimmt vier Loth Krebsbutter in einen | 
Fußhafen, rührt zwei Theeloͤffelvoll feines Mehl’ 


oder gefiebtes Semmelmehl und drei Eierbottern .- 


daran rührt das Därchgepreßte dazu, thut 
Mufcatenbküthe und Eitronenfchaalen dazu, läßt: 
die Sofe unter beftändigem Umrühren aufkochen, 
legt die Hechte auf die Schüffel und richtet die 
Soſe daxuͤber an. 


300. Hechte mit re 


Der gefchuppte Hecht wird mit Effig über« 
goffen; dann: läßt man ihm zugedeckt eine Vier» 
telfiunde ftehen, Eocht ihn mit Waffer, Salz, 
und Effig ab, fehneidet die Fleinen gefchabten 
üben in zwei ober vier Fleine Theile, darnach 
fie groß find ; Fingersdicke werben gar nicht ver⸗ 
fhnitten. Dann werden bie Küben in Schmalz 
ober Butter. weich gedämpft; fie müffen gang 
weiß bleiben. Man beftreuet fie mit Pfeffer und. 
geftoßener Mufcatenblüthe, thut einen Eßloͤffel⸗ 
voll geftoßenen Eandigzucer daran, und gießt 
ein wenig gute Fleifchbrühe hinzu. Wenn. fie 
weich gekocht find, werden fie in die Mitte der, 
Schüffel angerichtet, der Hecht wird zerſchnitten 
und die Stuͤcklein um bie. Ruͤben wie ein Kranz 
berumgelegt. 


901. Hecht mit Auſtern und Woͤrſing. 


Der geſchuppte Hecht wird, wie ſchon oft 
gemeldet, in Salzwaſſer und Eſſig -abgefottenz- 


Sifche. 199 


Die gereinigten Auſtern in Butter gedämpft und 
mit geftoßener Mufcatenblüthe und ein wenig 
Semmelmehl überfireuet. Die Woͤrſingſtoͤcke wer⸗ 
den gereinigt, in vier Theile gefchnitten,, gewa⸗ 
ſchen, gebrüht und leicht ausgedrückt. Noch befe 
fer. ift ed, wenn man fie nur wohl ablaufen 
läßt, dann wird der Wirfing in einem Fußhas 
fen mit Butter gedämpft, thut vom Sand ges 
reinigte und abgebrühte Morgeln, nebft ausges 
brochenen Krebsfchmänzen, dazu, läßt Krebsbut⸗ 
ter. zergehen, roͤſtet einen Heinen Ruͤhrloͤffelvoll 
Mehl, barinnen, rührt diefes mit füßem Rahm 
an, läßt es zufammen auffochen, gießt es an 
den Rahm, läßt e8 noch einmal aufkochen, rich» 
tet ben Woͤrſing ſchoͤn in die Mitte der Schäfs 
fel an, legt um den Rand der Schüffel die Aus 
ftern und Hechrftücke, ven Kopf in die Mitte des 
Gemüßes und die Leber auf den Hechtkopf. 


. 302. Geſulzter Hecht. 

Dazu nimmt man mittelmäßige Hechte, 
fhuppt fie ab, Hffnet fie am Bauch und nimmt 
das Eingeweide heraus, kocht fie in Waffer und 
Wein mit etlichen Eitronenfcheiben, doch daß fie 
nicht zu weich werden. Zum Schelee (Sulze) 
nimmt man fpanifchen Wein, ſetzt ihn in einen 
Sußhafen zum Feuer, bindet in ein reines Tuch 
ganze Gewuͤrznelken, Cardemomen und Mufca« 
tenblüche, und läßt ed mit dem Mein fochen. 
Unterdeffen werden zwei Loth Flein gefchnittene 
Haufenblafe mit Sleifchhrühe auf Kohlen aufge 
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loͤſet, ſie darf aber nicht kochen, ſondern nur 
heiß werden. Wenn Wein und Hauſenblaſe ab⸗ 
gekuͤhlt iſt, wird es zuſammen durch einen Sche⸗ 
leebeutel geſeihet, beſtreut eine Taſſe mit ge⸗ 
ſchnittenen Citronenſchalen und geſtoßenem Ger 
wuͤrz, gießet von der abgekuͤhlten Sulze darauf, 
laͤßt es kalt werden, legt dann die abgeſottenen 
Hechte darauf, daß die Stuͤcke uͤber ſich ſtehen, | 
beftreut fie wieder mit Gewürz, fiedet auch in 
gutem Weineffig Grundeln, daß fie recht ſchoͤn 
blau werden, legt ſie alsdann ſchoͤn auf der Sulze 
herum und begießet e8 wieder mit Sulze, ‚fo wird 
es ausſehen, als wenn ſie ſchwimmen. Man 
ſtellt es in Keller, daß die Sulze feſt geſtehet 
und traͤgt ſie dann zur Tafel. Forellen werden 
auch auf dieſe Art gemacht. 


303. Karpfen blau zu ſieden. 


Wenn man den Karpfen ſchoͤn blau fieden 
will; fo wird er nicht abgefchuppt, daher ift ein 
Spiegelfarpfe am. tauglichften dazu, denn Ges 
wuͤrz und Fett hängen fih an die Schuppen. 
Wenn der Fiſch ausgenommen ift, wird die Galle 
behutfam von ‚ber Leber ausgebrochen, ber Kar⸗ 
pfe der Länge nach geſpalten, in beliebige 
Stuͤcke geſchnitten und rein gewaſchen. Alsdann 
werden die Stuͤcke auf eine flache Schuͤſſel ge— 
legt und mit ſiedendem Weineſſig uͤbergoſſen, ſo 
‚werben fie ſchoͤn blau. Wird der Karpfe tro⸗ 
cken mit Eſſig und Oel auf den Tiſch gegeben, 
fo wird er nur in geſalzenem Waſſer mit Biex⸗ 
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eſſig, Zwiebeln und einem Buͤſchelein Gewuͤrz⸗ 
kraͤutern geſotten. Auf ein Pfund Fiſch wird 
eine kleine Handvoll Salz genommen; wird aber 
Eofe dazu gegeben, fo wird fie auf folgende Art 
gemacht: In einem Kleinen Zußhäfelein wird ein 
Glas Wein und ‚etwas Fleifchbrühe auf Kohlen 
geftellt, geſchnittene Eitronenfchaalen und Scheis 
ben , nebft geſtoßener Mufcatenblüthe, Nägelein 
und Carbomomen, hineingethan, ift man aber 
mit Kreäuterpulver verfehen; fo ift auffer den 
Zwiebeln und Citronen alles Gewürz überflüßig. 
Bei dem Anrichten wird ber. Karpfe auf die 
Schuͤſſel hin in Ordnung gelegt, die Sofe dar⸗ 
-über gegoffen und in einem Pfännlein in heißem 
Rindsſchmal;z wuͤrflicht gefchnittener Weck gold⸗ 
gelb geroͤſtet, alle Fiſchſtuͤcke damit gefchmelze 
und ſchnell zu Tiſche gegeben. 


MMB. Zu zwei Pfund Fiſchen nimmt man 
ohngefaͤhr eine Maas Waſſer und eine halbe Maas 
Eſſig, legt die Fiſche in die Pfanne, daß der 
ſchuppichte Theil unten liegt. Sobald als die 
‚Sloßfedern ſinken, iſt der Fiſch fertig. | 


304. Karpfen in brauner Soſe. 


Die Karpfen werben gefchuppt, ber Länge 
mach gefpalten und zu beliebigen: Stückchen ge» 
fchnitten, auf eine flache Schüffel gelegt, mit 
Salz, und Rräuterpulver oder geftoßenem Gewuͤrz 
uͤberſtreuet. ‚Erlaubt eg die Zeit; fo läßt mar 
den Fiſch eine Stunde zugededt fiehen, dann 
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wird‘ ein Trinkglas Wein und eben fo viel 
Weineſſig darüber gegoffen, ein Lorbeerblatt, eis 
ne große. Zwiebel, ein paar Scheiben, von einer 
Citronen gefchnitten,, eine Theetaffe vol Fleifch- 
Brühe oder Waffer dazu gethan und der Fifch auf 
Kohlen geftellt. Dann wird in heißem Schmalz 
ein Ruͤhrloͤffelvoll Mehl und ein ERlöffel geriebes 
nes fchwarzes Brod mit einem Stüclein Zucer 
bumfelbraun geräftet, mit dem Wein und Eſſig 
vom Fifch angerührt und ein SchöpflöffeluoN gute 
Fleiſchbruͤhe nachgegoffen. Wenn die Brühe kocht, 
gießt man-fie an den Karpfen und läßt es zu⸗ 
fammen noch eine Viertelſtunde kochen. Iſt die 
Soſe in der Säure recht, fo wird der Fiſch an⸗ 
gerichtet, aufferdem wird der Säure nachgehol⸗ 
fen. — 3* 

305. Karpfe in ſchwarzer Bruͤhe. 


| Um zur ber Sofe das Blut zu befommen, 
fliht man den Karpfen mit einem fpigigen Meſ⸗ 
fer zwifchen den Kopf und die erſten Floffen, 


.. aber ja nicht tief, fonft trift eg die Galle, gießt 


in ein Heines Gefchire ein wenig Weineffig, läßt 
das Blut hinein laufen, rührt und hebt eg zur Soſe 
auf. Alsdann wird der Fiſch gefchuppt, gewa⸗ 
fhen, ausgenommen und zu Stuͤcklein geſchnit⸗ 
ten. Iſt dag Stechen zu umftändlich, fo wird 
der Karpfe aufgefchnitten, das Blut mit Effig 
ausgewaſchen, bie Stücde mit Salz, Kräuter- 
pulver ober mit geftoßenen. Nelfen, Tardomonen 
und. Pfeffer: überftreut; erlaubt es die Zeit; ſo 
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läßt man den Kifch eine Stunde liegen. Dann 


wird in einer. Pfanne ein Glas Mein, der Effig 


mit dem Karpfenblut und zwei Schoͤpfloͤffelvoll 
Sleifhbrühe — an Fafttagen Waffer — mit ei- 


ner großen Zwiebel, noch etwas Salz und zwei: 
£orbeerblättern über dag Feuer gethan. Wenn. 
alles zufammen eine Viertelftunde gekocht hat, fo 


wird der Fifch hinein gelegt und gefocht. Zu 


‘einem Pfund Fiſch wird ein großer Ruͤhrloͤffel⸗ 
vol Mehl in heißem Schmalz mit einem Stuͤck⸗ 


lein Zucker recht braun geröftet, dann wird dag 


Mehl mit der Fleifchfofe angerichter. Endlich 
thut man Feingefchnittene Eitronenfchaalen und 
Scheiben hinein, läßt es zufammen noch wohl 
auffochen,, und gibt es zu Tifche. 


306. Ein zufammen gefeßter Karpfe. 


Der Karpfe wird gefchuppt, gefpalten, auge 
genommen und gemwafchen, dann in Stüce ger 


ſchnitten. Die zwei Kopf» und Schwanzſtuͤcke 
bleiben gar von den übrigen Stücken wird das 


Fleiſch abgeloͤſet und in Würfel gefchnitten. Dies 
fe Stücke werden mıt zwei Theilen Wein und et» 
nem Theil Waffer, Salz, zwei Lorbeerblättern und 
einer großen Zwiebel zum Feuer geftellt und 
fchnell gekocht; die Graͤten und Abgänge werden 
mit vier Loth Sardellen, einer Handvoll gerei« 
nigter Schalotten, Sellerie, überhaupt alle Ar⸗ 
ten Wurzeln, nur feine bittern, mit vier Loth 


Butter in einem Kafferol zum Feuer geftellt und 


gedämpft, Sind die Wurzeln weich, fo wird ei. 


— 
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was Mehl hineingeſtreuet; wenn dieſes angezs⸗ 
gen hat, werden die Wurzeln mit einem Schoͤpf⸗ 
loͤffelvoll Stleifchbrühe oder Waſſer aufgefuͤllt; 
wenn es gut durchgekocht iſt, werden die Wur⸗ 
zeln durch ein Haarſieb getrieben und zu dem 


gekochten Fiſch, nebſt Citronenſchale und Saft, 


geſtoßene Muſcatenbluͤthe und Ingber gethan; 


alsdann laͤßt man es zuſammen durchkochen. Iſt 


es ein Milchner; ſo wird die Milch beigelegt. 


Bei dem Anrichten werden bie zwei Kopf» und 
Schwanzſtuͤcke in der Mitte der Schuͤſſel pyrami« 
denfsrmig zufammen geftellt, das Fleifch und 
die Milch vom Karpfen neben herum und bie 
Sofe darüber angerichtet. 


307. Gebratener Karpfe, 


Der Karpfe wird gefchuppt, ausgenom⸗ 
men, in Stücfe gefchnitten und gewaſchen, dann 
farf mit Salz, Pfeffer und Nägelein oder Kraͤu⸗ 
terpulver eingerieben. Alsdann wird in einem 
flachen Cafferol Schmalz; heiß gemacht, rein ge⸗ 
waſchen und Salbeiblätter herum gelegt, auf die⸗ 


fe legt man bann bie Karpfenftücfe und dann wies " 


ber Salbei. Dann wird dag Caſſerol zugedeckt, 
unten und oben Glut gegeben, daß die Sleifch« 
ſtuͤcke fchön röfch gebraten werden. Der Salbei 
wird mit auf den Tifch gegeben. 


308. Gebadener Karpfe. 


- Man fchuppt und fchneider ihn zu Stückchen, 
waͤſcht ihn und läßt dag Waſſer ablaufen, danu 


J 


* 
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vermengt man Salz mit Habermehl, ſtatt die⸗ 


ſem kann man die Hälfte Semmelmehl und ſchoͤ⸗ 


nes Mehl nehmen, und ſalzt den Fiſch gut. Nun 
miſcht man zu einem zweipfuͤndigen Karpfen eine 
ſtarke Handvoll Salz unter das Mehl, kehrt die 
Fiſchſtuͤcklein gut darinnen um und baͤckt ſie in 
Schmalz ſchnell heraus, legt die Fiſche auf Brod⸗ 


ſchnitten und gibt ſie warm zu Tiſche. 


309: Karpfen in Schelee. 


Dazı nimmt man einen Karpfen von milt- 
lerer Größe. Wenn er gefchuppt: ift, wird er 
am Bauch aufgefchnitten, ausgenommen, gewa⸗ 
fchen und mit fiedendem Eſſtg übergoffen, damit 
er blau wird. Alsdann wird ein Gefchirr ges 
nommen, das etwas größer als der Karpfe iſt, 
in diefed wird ein reines Tuch gelegt und ber 
Fiſch darauf, diefeg wird ganz leicht zufammen- 
gebunden , daß man ihn damit herausnehmen 


ann. Er wird wie ein blauer Karpfe mit Salz, 


Effig und Waffer, nebft einem Buͤſchel Gewürz» 
fräuter, zwei Lorbeerblättern und einer großer 


‚Bwiebel gefotten. Wenn er fertig ift, wird er 


mit falten Effig befprengt und mit weiffen Pa⸗ 
pier zugedeckt, damit er fehön bleibe. Das Sche- 


‚lee macht man auf folgende Art: Man zerhauet 


vier Kalbsfüße, ſetzet folhe mit Wein, Effig 


und Waffer zu gleichen Theilen, nebft der Bruͤ⸗ 


he vom Fifch, zum Feuer, läßt ein Viertelpfund 
gerafpeltes Hirfchhorn oder ein Lorh aufgelsßte 
Hauſenblaſen, ein Buͤſchlein Gewuͤrzkraͤuter und 


eine halbe Citrone zufammen kochen, bis das 

‚Sleifch von den Beinen fall. Dann wird dag 
Schelee abgegoffen, das Fett mit einem Fließ⸗ 
papier abgenommen; nun fchlagt man zwei Eiers 
weiß zu Schaum ‚rührt eg zu der Sulze, kehrt 
einer Stuhl um, bindet an die vier Füße eine 
Serviette und läßt das Schelee durchlaufen. 
Dann wird der Karpfe auf die Schüffel gelegt, 
worauf man ihn zur Tafel gibt, gießt die Halfte 
ber Sulze auf die Schüffel, legt, wenn fie ge— 
ftanden ift, ausgebrochene Krebsſchwaͤnze um den 
Fiſch, und von hart gefottenen Eiern ausgefchnit- 
tene Figuren: Sterne, Halbmonde ꝛc. und von 
blachirten Citronen etliche Scheiben, dann wird 
wieder Schelee darauf gegoſſen. Wenn dieſes 
geſtanden und das Schelee feſt iſt wird der 
Karpfe zur Tafel gegeben. | 


310. Fricaſſirter Karpfe mit Ziel und 
Morgeln: Ä 


Kenn der Karpfe abgefchuppt iſt, wird ber 
Kopf ganz abgefchnitten. und mit dem’ Eingemweis 
de mit Effig, etwas: Wafler und Salz abgefüt- 
‚ten. Das Fleifch von dem noch übrigen Kar 
pfen wird abgelöfet und in Streifen geſchnit⸗ 
ten, mit Salz befireut, dann in Butter gedämpft. 
Mit Wein und Fleifchbrühe werden in einem Caſ⸗ 
feröl von Sand gereinigte Morgeln und Trüffeln 
auf Kohlen geftellt, dieſe mit Mufcatenblüthe 
und Ingber beffreut und meich gekocht. Dann 
wird ein Ruͤhrloͤffelvoll Mehl in Butter ein we⸗ 


1D 


Fiſche. 207 
nig geroͤſtet, mit der Truͤffelſoſe angeruͤhrt und 
aufgekocht. Bei dem Anrichten wird der Fiſch 
in die Mitte geſtellt und ihm ein Fiſchkloͤßlein 
oder auch nur eine Citronenſcheibe ins Maul ge⸗ 
geben. Das Fiſchfleiſch nebſt Truͤffeln und Mor⸗ 
geln wird herum geordnet, der Fiſch zugedeckt, 
daß er noch anzieht, und dann aufgetragen. 


311. Cabliau zuzurichten. 


Das, was man zu kochen geſonnen iſt, 
wird 24 Stunden in's Regen + oder Flußwaſſer 
gelegt, damit der Fifch auggewäffert wird ; danız 
fegt man ihn mit weichem Waffer und einer 
Handvoll Peterfilienfraue zum Feier, läßt ihn 
aber nicht fieden, fondern nur fo lange ftehen, 
bis er anfangen will, zu fieben. Unterdeffen 
wird die Soſe folgendermaffen zubereitet : Auf 
acht Perfonen rechnet man ein Viertelpfund Bute 
ter, dämpft in einem Fußhafen eine Handvoll 
feingewiegte Schalottenztwiebeln, etwas Peterfie 
lienfraut, und, wer den Gefchmack leiden kann, 
ein wenig Knoblauch, ſtreuet auch einen Ruͤhr⸗ 
 Iöffel vol Mehl oder gefiebtes Semmelmehl zu 
ben Zwiebeln, läßt es anziehen und füllt es dann 
mit füßem Rahm, oder mit Fleifchbrühe auf. Zu 
ber Rahmſoſe wird Mufcatenbläthe und Ingber 
genommen, zur Sleifchbrübe gi Sardellen 
und Mufcatenblüthe. Der Cabliau wird auf eine 
Schüffel angerichtet, die Sofe dariiber gegoffen, 
sugebecht und auf Kohlen aufgefocht. . 
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312. Laberdan in einer Sof. Ä 


Wenn der Laberdan gemäffert ift, wird er 
mit Faltem Negen » oder Flußwaſſer zugeſetzt, 
und fobald er zu fieden anfängt, vom Feuer fo 
lange entfernt, bis die Soſe fertig iſt. Zu dies 
fer nimmt man vier Loth gemafchene Sarbellen, 
oder ſtatt diefen eier halben Hering, dann eis 
ne große Zwiebel und etwas Peterfilienfrauf, 
hackt diefe drei Stücke Hein, röftet einen Ruͤhr⸗ 
loͤffelvoll Mehl in Butter nur fo lange, big die 
Butter zu fehäumen anfängt, dämpft dag Ges 
hackte darinnen, rührt es dann mit einem Schoͤpf⸗ 
loͤffel voll guter Fleiſch » oder Erbſenbruͤhe an, 
thut Salz, ein werig Mufcaienbläthe und Ing⸗ 
Ber hinein, nimmt der Faberdan, legt ihn in 
die Sofe und laͤßt ihn ein Paar Minuten mit 
auffochen, ſo iſt er fertig. Er darf nicht viel 
Sofe haben. Bei dent Anrichten werden zivet 
Eierdoftern mit Citronenſaft abgezogen und am 
die Sofe gerührt. 


„313. Friſcher Sachs, . 


‚Man waͤſcht ihn mit Eſſig und läßt ihn. fo 
eine halbe Stunde liegen; dann vermischt man 
Hfeffer, Salz und Mufcatenbläthe durch einans 
der, beftreuet den Lachs, der in zwei ober drei 
Fingersdicke Stücflein gefchnitten wird, auf bei« 
den. Seiten, und laßt fie langfam braten. Das 
noch übrig gebliebene vermengte Gewürz und ee 
1008 Semmelmepl, nebſt fein geſchnittenen — 

ei⸗ 
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beiblaͤttern, wird auf die Fiſchſtuͤcke geſtreuet. 
Wenn es Farbe hat, wird ein wenig Wein und 
Eſſig auf Citronenſchaalen und Saft daran gege⸗ 
ben. Die Soſe muß ganz furz feyn, und wird, 
wenn er, audgebratem ift, zu Tifche gegeben. 


314. Geſalzener Lachs zu fieden. 


Man wäffert ihn zwei Tage in Negen » oder 
Flußwaſſer, damit dag Salz ausgezogen wird, 
gibt ihm ale Tage zweimal frifches Waffer, 
ſchuppt und fchneidet ihn zu binnen Stüden, 
ffelt ihn mit Faltem weichen Wafler fo lange 
zum Feuer, bis der Fifch zu fieden anfängt. 
Alsdann wird er zurück geftellt, das Waſſer ab 
und gute Sleifchbrühe daran gegoffen. Man thut 
ein gutes Stuͤck Butter, Pfeffer, Ingber, Mufcas 
tenblürhe und eine Feine Handvoll. geriebeneg, 
durchgefiebtes Milchbrod hinein, läßt es zufam- 
men auffochen, legt den Fifch in Ordnung auf bie 
Schuͤſſel, gibt die Sofe darüber und beftreuet den 
Lachs mit gebacfenem Peterfilienfraut. 


315. Einen Salm zu fieden. 


Diefer wird mit zwei Theilen Wein, einem 
Theil Efiig und einem Theil Waffer, einer Hand» 
vol Sal, etlichen Lorbeerblättern, ein Paar 
Zwiebeln, einer halben Citrone, einem Büfchel 
Gewürgfräutern und einigen zerquetfchten Wach 
holderbeeren gefotten, ber Salm aber nicht eher 

bineingethan, bis Wein es Waſſer eine halbe 
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Viertelſtunde geſotten hat; dann wird der Fiſch 
hineingelegt und ſo lange wie ein Paar harte 
Eier geſotten, denn wenn er lange ſiedet, wird 
er hart. Auf dieſe Art gibt man den Salm 
warm zu Tiſche; wird er aber kalt wit Eſſig und 
Del gegeben, fo fann man ihn in diefer Sofe 
acht Tage erhalten. Man fann auch, wenn der 
Fiſch auf die vorgefchriebene Art gefocht ift, eine 
. Butterfofe mit Sardellen- ober Kapern, mie bei 
den Hechten oder ‚Forellen beichrieben ift, dar» 
über. geben. 


316. Salm zu braten. 


Es werden nach Belieben Stücklein gefchnit> 
ten, folche eine halbe Stunde eingeſalzen, ges 
pfeffert und mit breiten Salbeiblättern umwun⸗ 
den, dann auf einem flarf mit Butter beftriche- 
nen Noft gebraten. Während dem Braten muß 
der Fiſch mit gergangener Butter beftrichen wer— 
den, bamit er faftig bleibt. In einem flachen 
Sußhafen kann der Salm auch recht ſchoͤn gebra- 
ten werden. Bei dem Anrichten wird der Faden 
abgenonmien ımd mit Effig und Del auf den Tifch 
gegeben. Holbeer⸗- oder Roſeneſſig iſt der be⸗ 
ſte dazu. | 


517. Salm zu grifliven. 


Bon einem übrig gebliebenen Salm werden _ 
Heine Stücke gefihnitten, diefe mit Butter bes 
firihen, mis Salz, Pfeffer und Semmelmehl bee 


- 
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ſtreut und auf dem Roſt grillirt. Sobald die Stu— 
cke zu goͤßen anfangen, find fie fertig. 


318. Ealm zu mariniren. 


Er wird mie zum braten in Stuͤcke ges 
fchnitten, nur daß er über Nacht eingefalgen und 
aus dem Salz mit einem Tuch rein abgetrocknet 
werden muß ; dann wird er erft mit Safbeibläts‘ 
tern umbunden, auf dem Moft mit Provenceroͤl 
gebraten, und, wenn er falt if wie ber Aal 
behanbelt. 


319. Den Salın su räuchert. 


Er wird drei Tage nur mit gewoͤhnlichem 
Küchenfalz eingefalzen, dann mit einem Tuch gut 
abgetrocknet, mit dünnem Papier’ ummickelt, mit 
einem ftarfen Faden durchgegogen und in bem 
Kauc gehängt. Co groß der Salm ift, eben fo 
groß ſchneidet man zwei Fingersdicke Stuͤcke. 


320. Schleyen zu fieden. 


Die Schleyen werden am Bauche aufgemacht, 
das Eingemweide herausgenommen, die Fifche recht 
mit Salz abgerieben, dann mit fiedendem Waffer 
begoffen, damit der Schleim davon fommt. Alda 
dann mwäfcht man die Fifche aus kaltem Waffers 
wenn fie rein find, werden fie in Effig gelegt 
und in drei Theilen Effig und einem Theil Wafs 
fer mit gehörigen Salz gefotten. Wenn fie vom 
Feuer Fommen, werben fie = Ealtem Waſſer bes 

N 
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ſprengt und mit einem Papier zugedeckt, damit 
der Dampf nicht davon geht. Nun kann man 
die Schleyen in einer Serviette trocen auf den 
Tiſch geben, mit Kräutereffig und Del, oder nach 
Belieben eine Sofe von Sarbellen oder Kapern 
darüber geben. Gebacken werden fie nie. 


321. Schleyen mit Sped und Zwiebeln. 


Wenn die Schleyen zum Kochen hergerich⸗ 
tet ſind, werden ſie in Salzwaſſer mit etlichen 
Zwiebeln geſotten. Unterdeſſen roͤſtet man ziem⸗ 
lich viel Zwiebeln in Speck und auch das Mehl 
darinnen ganz dunkelgelb, ruͤhrt dieſes mit Eſſig, 
Fiſch- und Fleiſchbruͤhe an, thut Ingber, Pfef- 
fer und ein wenig geſtoßene Nelken oder Kraͤu⸗ 
terpulver hinein, laͤßt die Fiſche aufkochen und 
gibt ſie zu Tiſche. 


322. Stodfifhe auf norwegiſche Art 
zuzurichten. 

In Norwegen wird der getrocknete Stock. 
fifch nicht gefchlagen, fondern ſechs Tage in Res 
gen » oder fonft recht weiches Waffer gelegt, alle 
Tage das Waffer abgegoffen und wieder frifches 
daran gegeben. Vor dem Kochen wird der Stod» 
fifch in Stüce, ohngefehr einer Hand groß, ges 
fchnitten und nur eine Viertelftunde in fiedendeg 
Maffer gelegt. Auf diefe Art zugerichtet, quillt 
er auf und wird fo weiß und zart wie Cabliau. 
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323. Stockſiſch weiß und zart zuzurichten. 


Man bindet eine Handvoll Kalk in ein Tuͤch⸗ 
lein, und klopft es in einen Eimer voll Regen⸗ 
waſſer, bis ſich der Kalk aufgeloͤſet hat und das 
Waſſer ganz weiß ausſiehet. In dieſes Waſſer 
legt man den Stockfiſch und läßt ihn bei war« 
mem Wetter eine Nacht und einen halben Tag 
liegen. Im Winter oder bei fonft Fühlem Wet 
ter einen Tag und zivei Nächte. Morgens nimmt 
man ben Stocfifch aus dem Waſſer, ſchneidet 
das Gelbe und den Bauchrand fauber ab, gieft 
auf die Auffenfeite heißes Waffer und fchuppt die 
Schuppen ab. Dann wird der Fifch in Regen⸗ 
ober Flußwaſſer gelegt, melches aber alle zwei 
Stunden ab⸗ und friſches daran gegoſſen werden 
muß, bis das Waſſer nicht mehr weiß, ſondern 
hell und klar ausſieht; dann wird er, wie nach⸗ 
ſtehend gezeigt werden wird, gekocht. | 


324. Stockfiſche zu kochen. 


Man feßt den gemwäfferten Stockfifch mit Fal- 
tem weichen Waffer zum Feuer, läßt ihn dabei 
fiehen, bis er anfangen will, zu fieden. Als. 
dann wird er herausgerhan und auf eine flache 
Schüffel gelegt, daß die Haut und die Gräten 
ausgefucht werben Finnen. Dann fchneidet man 
auf eine Achte Porzellan» oder zinnerne Schüffel - 
ein Stüd Butter, thut nach Proportion des Fi- 
ſches gefiebtes Semmelmehl, dann eine Lage Fiſch, 
auf dieſe wieder Butter, zu Mufcaten- 
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bluͤthe und Ingber, dann wieder Fiſch, eine Thee⸗ 
taſſevoll Fiſch- und einen Schoͤpfloͤffelvoll kraͤf⸗ 
tige Fleiſchbruͤhe — an Faſttagen aber Erbfen- 
Brühe oder Waffer — dazu gegoffen; dann läßt 
man ihn auf der Kohlpfanne eine Wiertelftunde 
fochen. Ehe man den Fıfch zu Tifche gibt; wird 
er gefalgen, denn er wird, wenn man ihn früher 
ſalzt, nicht weich. Zuletzt wird ein guter Theil: 
Zwiebeln ſchoͤn gelb geroͤſtet, der Stocfifch das 
mit gefchmalzen und fogleich aufgetragen. 


| 325. Stoffifbe in einer Raͤhmſoſe. 


Wenn der Stockfiſch, wie gezeigt worden, 
hergerichtet iſt und die Graͤten ausgeſucht ſind, 
hackt man eine große Zwiebel ganz klein, laͤßt 
in einem. Fußhafen einen Nuͤhrloͤffel voll feines 
Mehl mit einem Stuͤck Butter anziehen, daͤmpft 
die gehackten Zwiebeln mit darinnen, ruͤhrt ei— 
nen Schoppen geſottenen ſuͤßen Rahm, Muſca—⸗ 
tenbluͤthe und Ingber daran, und laͤßt den Fiſch 
nur wenig einkochen. Bei dem Anrichten wer⸗ 
den zwei oder drei Eierdottern an den Rahm ge⸗ 
ruͤhrt und nach Belieben geſalzen. 


326. Gebackener Stockfiſch. 


Zum Backen wird er nur gewaͤſſert und 
ungeſotten genommen. Man nimmt nur ſchmale 
Stuͤcklein, trocknet fie mit einem Tuch ab, bite 
bet fie mit Faden, daß fie nicht zerfallen, und 
fehrt fie in mit Sal, Semmelmehl und Pfeffer: 
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vermengtem ſchoͤnen Mehl um, baͤckt bie Stücks 


lein in heißem Schmalz, laͤßt fie auf Brod abs 


laufen und gibt es an Fafttagen zu fauerm 
Kraut. | 


327. Platteife zu wäffern und zu Fochen. | 


Man legt die Platteife zehn bis zwoͤlf Stuns 
den lang in Lauge, gießt die Lauge ab und weis 
ches Waffer daran; laͤßt fie in biefem Waffer 
drei big vier Tage liegen, gieft aber jeden Tag 
das Waſſer ab und frifches daran. Wenn man 
fie kochen will, werben die Floffen abgefchnitten 
und die Fifche eine halbe Viertelftunde in Waffer 
mit ein wenig Salz gefotten. Alsdann werben 
fie abgegoffen und folgende Sofe dazu gemacht: 
Eine Handvoll geflaubtes, rein gewaſchenes Pes 
- terfilienfraut wird fein gehackt, etliche Ruͤhrloͤf⸗ 
fel vol Mehl werden in Butter nur wenig gerd« 
fiet und das gehackte Peterfilienfraut darinnen 
mirgedbämpft; dann rührt man es mit Sleifch« 
oder durchgetriebener Erbfenbrühe an, thut fo 
viel Brühe dazu, ald man, den Fifch zu Fochen, 
nöthig hat, und wuͤrzt fie mit geftoßener Muſca⸗ 
tenblürhe und Ingber. Wenn die Sofe ein wenig 
gekocht hat, wird der Fifch. hineingelegt und eine 
Niertelftunde darinnen gefocht. Wenn die Erb» 
fen blos mit- Waffer gekocht find, muß noch ein 
Stück Butter darinnen gefocht werden. Diefe 
Art Fifche darf man nicht zu lange Fochen lafs 
fen, fie werden gerne hart; man darf fie auch, 
wie den Stockfifch, bei. dem Zufegen nicht fals 

O 4 | 


216 —Fiſche. 


zen. Man kann die Plattfiſche auch nur im Waſ⸗ 
ſer, das ein wenig geſalzen iſt, abſieden, dann 
abgießen, die Graͤten davon thun, auf eine 
Schuͤſſel anrichten und mit geroͤſteten Zwiebeln 
und Semmelmehl ſchmelzen; dann muß man aber 
auch das Salz mit röften, und die Platteife dann 
mit gebackenem Peterfilienfraut befireuen und zu 
Tifche geben. 


328. Picklinge zu braten. 


Man fchneidet ihnen die Köpfe ab, zieht die 
Syaut, wie bei den Heringen, herunter, läßt fie 
ganz oder reift fie in der Mitte, der Länge nach), 
von einander und bratet fie in einem flachen Fuß⸗ 
bafen in Butter fo lange, big fie auf beiden Sei» 
ten gelb find, denn fie werden hart, wenn fie zu 
lange braten. Unterdeſſen wird ein Eßloͤffelvoll 
feines Mehl ein wenig gefalzen, mit drei Eiern 
angerührt und die Hälfte davon mit im Amulett 
gebacken; dann werden die gebratenen Picklinge 
auf das Amulett gelegt, die andere Hälfte wird 
darüber gegoffen, und, wenn es — hat, gleich 
aufgetragen. 


329. Picklinge in Oel zu braten. 


Wenn den Picklingen der Kopf abgeſchnitten 
und die Haut abgezogen worden iſt, wird von 
ſtarkem Papier der Form wie eine Bratpfanne ge⸗ 
heftet, in dieſen gutes aͤchtes Provenceroͤl ges 
goſſen, die Picklinge hinein gelegt und auf dem 
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Roſt gebraten. Wenn man ſie zu Tiſche gibt, 
wird Citronenſaft darauf gedruͤckt. 


330. Weißfiſche zu ſieden. 


Die Fiſche werden geſchuppt und am Bauche 
aufgeſchnitten, die Galle und das Eingeweide 
ausgenommen, dann rein gewaſchen und in Eſ⸗ 
fig und Waffer zu gleichen Theilen gefotten, ger 
böriges Salz, ein wenig geftoßener Pfeffer und 
Ingber dazu gethan. Wenn die Fifche hin- 
länglich gefotten haben, werden fie auf eine 
Schüffel gelegt und mit in Schmalz geräfteten 
Zwiebeln gut gefchmelzt. Es wird auch ein mes 
nig Fiſchbruͤhe daran gegoffen und fogleich aufs 
getragen. | 


331. Marinirte Weißfiſche. 


Wenm die Fiſche zum Kochen hergerichtet find, 
werben fie eingefalgen, und man läßt fie einige 
Stunden in Salzwaſſer liegen; dann werben fie 
mit einem Tuch abgetrocknet und in Del gelb ge⸗ 
baden. Alsdann bleiben fie liegen bis fie kalt 
find,’ und folgende Marinade gemacht: Man 
nimmt einen guten Theil ungeitige Trauben oder 
Stachelbeere , fiedet fie in zwei Theilen Waſſer 
und einem Theil Eſſig, ſtoͤßt einen kleinen Eßloͤf⸗ 
felvoll gedoͤrrten Fenchel und etliche Zehen Knob⸗ 
lauch im Moͤrsner, laͤßt beides mitſieden, zwingt 
die Soſe durch ein Tuch, thut noch eine Hand⸗ 
voll Beere hinein, wie auch von dem Oel, dar⸗ 
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innen bie Fiſche gebacken worden find, laͤßt es 
ſo lange ſieden, bis die Beere etwas weich wer⸗ 

den, fie muͤſſen aber ganz bleiben. Dann wirb 
die Sofe vom Feuer genommen, und, wenn fie 
kalt ift, über die Fiſche gegoſſen. Man, ſetzt 
das Gefäß in den Keller und fpeifet davon nach 
Belieben. | 


332. Eine gute Speife von Heringen. 


Die Heringe werden gefchuppt, gemafchen 
und drei Tage in füße Milch gelegt... Die Milch 
muß aber alle Tage ab« und frifche. daran ges 
goffen werden; dann werden fie in frifchem Waſ⸗ 
fer. wieder abgemafchen und in Stücken aufges 
fchnitten. Der Noggen oder die Milch wird heraus⸗ 
genommen, dagegen gefchnittene Eitronenfchaalen 
und hartgefottene, dann wieder Flein gehackte 
Eierdottern, mit etwas Butter vermifcht, in die 
Heringe gefüllt. Eine flache Echüffel wird dick 
mit Butter beffrichen , gefiebtes Semmelmehl 
darauf gefireut und geftoßene Mufcatblüthe, dann 
die Heringe darauf gelegt und diefe wieder mit 
Butter beftrichen. Alsdann laßt man fie zuge⸗ 
deckt auf der Kohlpfanne auffochen.- | 


333. Heringe zu mariniren. | 


Schöne Heringe werden zwei Tage‘ gewaͤſ⸗ 
fert, an den Schwänzen aufgehängt und recht 
Ä ausgetrocknet, dann auf dem Noft mit Provencer⸗ 

 Bigebrasen. Wenn fie wieder Falt find, werben: 
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ſie in ein breites Gefäß gelegt, damit fie nach 
ber Länge darin liegen Finnen. Die Heringe 
werben alsdann mit der nämlichen Zubehör mas 
rinirt, tie der Aal. Sie Halten fich in dieſer 
Marinade ein ganzes Jahr. 


334. Gebratene Heringe. 


Die Heringe werden wie biefe zum maris 
niren hergerichtet. Wenn fie getrocknet find, 
wird ein Noft warm gemacht, mit Butter beſtri⸗ 
hen und ‚bie Heringe darauf gebraten. 
a ; 


Krebfe 


335. Krebſe zu fieden. 


Wenn die Krebfe gefotten gefpeift werden, 
fiedet man fie auf folgende Art: Man hängt im 
einer mößingenen Pfanne fo viel Waffer über dag 
Teuer, als man für hinreichend hält, daß dag’ 
Waſſer nur ein wenig über die Krebfe geht; das 
zu thut man auf 235 big 30 große Krebſe eine 
farfe Handvoll Salz, zehn ganze Pfefferförner, 
ein halbes Trinkglas vol, Weineffig,, einer wel 
fhen Nuß groß Butter und eine Handvoll zu⸗ 
fammen gebundenes Peterfilienfraut; dieſes läge 
man eine halbe Viertelftunde zufammen ſieden, 
woaͤſcht die Krebſe und. thut fie im die ſiedende 


220 Krebfe. 
Brühe, verfhäumet fie und läßt fie eine Viertel⸗ 


ſtunde fochen, fo find fie fertig. 


Auch werden die Krebfe vielfältig nur mit 
Salz und Kümmel geforten; dann nimmt man 
auf 25 Krebfe eine halbe Handvoll Kümmel 
und ein wenig Butter, welche den Krebfen Glanz 
‚gibt. Bei dem Anrichten wird Peterfilienfraut 
darauf geſtreuet. 


336. Ragout von Krebfen. 


Man läßt hiezu die Krebfe in zwei Theilen 
Effig und einem Theil Waffer, Salz und ganzem 
weiffen Pfeffer fieden, bricht ihnen dann bie 
Scheeren und Schwänze aus, dämpft dieſe in 
Butter, thut geftoßene Mufcatenblüche und fein 
gefchnittenen Bafilicum hinein, und gefiebtes Sem⸗ 
melmehl ſo viel noͤthig iſt; laͤßt es auf gelindem 
Kohlfeuer daͤmpfen, gießt ein Paar Theetaſſen 
voll gute Fleiſchbruͤhe daran, ſchneidet von Sand 
gereinigte Morgeln und blagirte Kalbsbrieſe da« 
zu, läßt es noch zufammen aufkochen und gibt 
es zu Tifche. 


337. Gefüllte Krebfe mit Ausbredherbfen. 


Die Erbfen werden von den Schoten aus⸗ 
gebrochen, und in Butter mit fein gehacktem Pe⸗ 
terfilienfraut weich gedämpft; dann wird Krebs, 
oder Sleifchbrühe daran gegoffen, ein wenig Mehl 
in Butter daran geröftet, ein wenig Mufcaten« - 
blüthe und Ingber dazu gethan und mit einane 
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der wohl ausgekocht. Unterdeſſen macht man die 
Schaalen von den Krebſen ab, ſchneidet die Fuͤße 
neben weg, ſchaͤlet die Scheeren und Schwaͤnze 
ab, doch ſo, daß die Scheeren und auch der un⸗ 
tere Theil ſamt den Schwaͤnzen an einander blei⸗ 
ben. Das Unreine neben am Gerippe muß ſau- 
ber weggeputzt und der Magen weggethan ters 
den. Die Schaalen werden mit folgender Fülle 
gefüllet : Man rührt, nach Proportion der Krebs 
fe, Krebsbutter mit einem ganzen Ei und zwei 
Eierdottern ab — dieſes ift zu 15 großen Krebs 
fen — rührt eine Handvoll Semmelmehl nebft 
Salz und Mufcatenblüthe dazu, füllt eg in bie 
Krebsfchaalen, überftreicht die Schaalen mit vers 
kleppertem Ei und baͤckt fie aus heißem Schmalz. 
Die gekochten Erbfen werden auf die Schüffel 
angerichtet und bie gefchälten Krebfe darauf, auf. 
jeden eine gebacfene ed, ‚ und fo heiß auf 
den Tifch gegeben. 


338. Naviolen von Krebfen. 


Bon 20 Stück abgefottenen Krebfen ters 
den die Scheeren und Schwänze ausgebrochen, 
das Uebrige von den Srebfen wird geftoßen und 
in Butter geröftet, dann mit Fleifhbrühe geſot⸗ 
ten und durch ein Haarfieb gepreßt. Das Krebse 
fleifh wird fein gehackt, mit einer Handvoll 
Semmelmehl vermengt, etwas fein gefchnittene 
Eitronenfchaale, ein wenig Mufcatenblüche und 
Salz dazu gethan und mit drei Eiern angerührt. 
Alsdann wird ein ordinairer Nudelteig von feie 
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nem Mehl und Eiern gemacht, doch nicht gang 
fo feft, und die Pläße nicht großer alg ein klei⸗ 
ner Teller. Auf diefe Pläße wird die Krebs— 
fühle: geftrichen, ein jedes Pläslein zufammenges 
rollt, ein Faden umgemickelt und im heißen 
Schmalz: gebaden. Wenn die Naviolen gebas 
cken find, mwird der Faden abgenommen ünd dag 
Gebackene auf die Schüffel gelegt, mo fie mit zw 
Zifche gegeben werden. Won der durchgetriebes 
nen Krebsbrühe wird der Butter abgenommen, 
ein Ruͤhrloͤffelvoll Mehl darinnen ganz hells 
gelb gersftet und mit Krebsbruͤhe angerührt, efs 
was Mufcatenblithe hineingethan, nebft Sal, 
wenn es fehlen follte. Wenn die Brühe gekocht. 
bat, wird fie über die Naviolen gegoffen und 
diefe auf Kohlenfeuer noch eine halbe Stunde ges 
focht und dann aufgetragen. | 
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339. Froͤſche zu fricaſſiren. 


Den Froͤſchen werden die beiden Hinter 
fchenfel abgefchnitten, die. Haut davon abzogen, 
dann gewafchen und gefalzen. In einem flachen 
Fußhafen wird Waffer heiß gemacht, die Froſch⸗ 
ſchenkel und gehackte. Schalotten darinnen ges 
dämpft, mit. Dfeffer, Nelken, Mufcatenblüthe 
und einer Theetaffevol Bouillon, nebft einem 
Loͤffelvoll Weinefjig gekocht. Bei dem Anrichten 
werden brei Eierdottern mit Citronenfaft abges 
zogen, die Soſe damit legirt und zu Tifche ges 
schen. ' 
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340. Froͤſchſchenkel zu braten; ‘ 


Wenn den Fröfchen die Haut abgezogen iſt, 
werden die hintern Schenkel abgeſchnitten, mit 
Salz und Pfeffer eingerieben, dann an einem 
Vogelſpieß geſteckt, mit heißer Butter begoſſen 
und auf Kohlen ſchoͤn röfch gebraten. Che man 
fie zu Tifche gibt, wird Citronenfaft darauf ges 
drückt und mit Citronen auf den Tifch gegeben. 


341. Froͤſchſchenkel zu baden. 


- Wenn die Tröfche zum Fochen hergerichtet 
find, werden fie gewaſchen und eingefalzen, dann 
wird ſchoͤnes Mehl und Semmelmehl vermengt, 
die Sröfchichenfel darinnen umgekehrt und aus 
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heißgemachtem Schmalze ſchoͤn gelb gebacken. Sie 
tönen auch aus gebruͤhtem Teig, oder aus Eier- 
fehnee mit vermifchten Eierdottern, dann mit 
Eemmelmehl und Salz überfireuet, aus Schmalz 
gebaden werben. 


342. Auftern in Sofe. 


Man putzt die Auftern auffen mit einem Tu⸗ 
che ab, ſticht mit einem ſpitzigen Meſſer die Scha⸗ 
len von einander; man muß aber auf das See⸗ 
waſſer Acht haben. Nun loͤſst man die Auſtern 
mit einem Meſſer in der Schaale ab, thut die 
ſchwarze Haut davon und legt ſie in die untere 
tiefe Schaale zu ihrer eigenen Brühe, dämpft in 

einem flachen Fußhafen etliche Champignons in 


Butter, gießt dann ein wenig gute Fleiſchbruͤhe 


daran und thut geſtoßene Muſcatenbluͤthe hinein. 
Wenn die Champignons gekocht ſind, macht 
man ſie mit Cully dick, legt die Auſtern in ihre 
Bruͤhe hinein und laͤßt ſie darinnen heiß werden, 
ſo ſind ſie fertig. 


343. Gebratene Auſtern. 
Wenn die Auſtern geoͤffnet und geputzt wor⸗ 


den ſind, legt man ſie in die tiefere untere Schaale 


zu dem Seewaſſer, thut dann in jede Schaale 
ein Loͤffelein voll zergangene Butter, ein wenig 
Muſcatenbluͤthe und Semmelmehl, ſetzet die Au⸗ 


ſtern auf einem Roſt auf Kohlenfeuer, und laͤßt 

ſie ſo lange ſtehen, bis ſie anfangen zu ſieden 

und die Schaale auſſen herum gelb werden — 
br 
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bricht alsdann an jede Aufter Citronenfaft, ſetzt 
fe auf eine Schüffel und trägt fie auf. Ä 


344. Gute Krebsauftern. 


"Man macht lebendige Krebfe auf, Idfet bie 
Scheeren und Schwänze heraus, nimmt tiefe 
untere Aufternfchaalen, legt in jede ein Krebs 
ſchwaͤnzlein auf große Scheeren, ſalzt und pfef- 
fert fie, thut in jede Schaale, mie bei ben 
rechten Auftern, ein Löffelein zergangene Buts 
ter, geftoßene Mufcatenblüche und Semmelmehl, 
ſtellt die Schaalen auf einen Roſt auf Kohlen⸗ 


feuer, läßt fie eine halbe Viertelſtunde braten, | 


feßt fie mit famt der Schaale auf eine Schü 
fel, drüct in jede Schaale Eitronenfaft und 
trägt fie gleich auf den Tifch. 


Statt den Krebfen nimmt man auch die 
Mil von einem Karpfen, aber roh, und druckt 
Limonienſaft darauf. 


— — — 
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345. Schnedfen zuzurichten. 


Wenn man 25 Schneden fieden will, gießt 
man fiedendes Wafler in eine Pfanne, thut eine 
fleine Handvoll Salz und eben fo viel gefiebte 
Afche, nebft den Schnecken, hinein, und läßt fie 
fo lange fieden , big fich der Deckel Sffnet. Dann 
gießt man fie ab, zichet die Schnecke mit: einer 
Babel oder Spicfnadel aus ihrem Gehäufe, zie⸗ 
bet die ſchwarze Haut davon ab, ſchneidet das 
Harte vornen am Kopfe und den Schwanz weg, 
zeibet das Uebrige mit Salz, und mwäfcht fie fo. 
lange aus warmem Waffer, bis der Schleim 
ganz davon weg if. Dann nimmt man vier Loth 
Butter, dämpft etliche gewaͤſſerte, Klein gefchnits. 
tene Sardellen, Schalotten, Eitronenfchaalen und 
Neterfilienfraut; thut Semmelmehl, geftoßene 
Mufcatenblüthe und Salz dazu; rührt dag Ges“ 
dämpfte mit einem Schöpfleffelvol Fleifchbrühe 
‚oder Maffer an; thus die Schnecken hinein, läßt 
fie eine Viertelfiunde fochen und richtet fie an. 


346, Schnecken in Majoranfofe. 


Wenn die Schneden, wie oben gefagt, her» 
gerichtet find, nimmt man zu 25 Stüd eines 
Huͤhnereies groß Butter, röftet einen Eßloͤffelvoll 
Mehl darinnen weißgelb, rührt es mit guter 
Fleiſchbruͤhe an, thut Muſcatenbluͤthe und ges 
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ſtoßenen Ingber, gehoͤriges Salz und feingerie⸗ 
benen Majoran hinein, und laͤßt die Schnecken 
eine Viertelſtunde darin kochen. 


347. Schnecken in ſaurer Rahmſoſe. 


Man dämpft die geputzten Schnecken in eis 
nem Stüclein Butter, quirlt unterdeffen einen 
Schoppen ſauern Rahm, rührt etwas Flare Fleifch. 
brühe daran, legt zwei ganze, Lorbeerblätter das. 
zu, ſchneidet einen Eßloͤffelvoll Kapern und Ei- 
tronenfchaalen fein, thut ein wenig Pfeffer und 
eine ganze Zmiebel dazu, läßt es famt den Schnes 
ken eine Viertelftunde fochen und gibt eg zu Ti» 
fhe. Nach Belieben kann man auch zwei Eiers 
dottern bei dem Anrichten daran rühren. 


348. Gebratene Schneden. 


Wenn die Schnecden, mie fehon gefagt, ges 
ſotten, gereinigt und gepußt. find, werden die 
Gehäufe mir Eßig und Waffer abgemafchen, mit 
Salz abgerieben und wieder aus frifhem Wafs 
fer gewaſchen. Alsdann läßt man fie in einem 
Seiher ablaufen und bereitet folgende Farce 
(Fülle): Zu 25 Stücd rührt man ſechs Lorh But⸗ 
ter recht leicht; fechs Loth Sarbellen werben ges 
waͤſſert, ausgegrätet, fein gehackt und nebft den 
feingefchnirtenen Schaalen einer halben Eitrone 
zu dem Butter gerührt. Auch rührt man ein 
wenig geſtoßene Mufcatenblüthe gut durcheinan⸗ 
der , thut von dem Gerührten in jedes Haͤuslein 
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einen guten Kaffeeloͤffelvoll, die Schnecke darauf 
und dann wieder von dem Geruͤhrten, ſtreicht 
es mit einem Meſſer gleich und ſtreuet ein we—⸗ 
nig Semmelmehl. darauf. Wenn die Schneden 
alte gefüllt find, werden fie dicht an einander auf 
ein Blech gefegt und im Bratofen gebraten. In 
einer Viertelſtunde find fie fertig. 


349. Schnecken in Del. 


Wenn die Schnecken geputzt und gereinigt 
find, gieße man in einen Sußhafen ober fonft 
beliebiges Gefchirr gute Fleifchbrühe und ein 
Trinfglas vol Wein, wuͤrzt e8 mit Cardomomen, 
Mufcatenblüthe, Pfeffer und Salz, läßt es mit 
den Schnecken-eine halbe Viertelftunde auf Koh⸗ 
lenfeuer kochen, röftet zwei feingefchnittene Schar 
lottenzwiebeln und ein wenig Mehl in Del, rührt 
das Gersftete mit der Schnecfenfofe an, drückt. 
den Saft von einer halben Citrone dazu, nebft 
etlichen geſchnittenen Citronenfchaalen, laͤßt ee 
noch eine halbe Viertelftunde zufammen Fochen, 
gießt zwei Eflöffelvoll Provencersl daran und 
trägt es auf. Mit Knoblauc) werden die Schne- 
cken eben fo, mie mit Schalostenzwiebeln , ges 
focht ; auch mit Del in ihrem Gehäufe auf dem 
Roſt gebraten. 


3 so, Raviolen von Schneden. 


Wenn die Schnecken gepugt und weich ge⸗ 
forten find, werben fie Flein gehackt; dann wird 
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Weißbrod in Milch eingeweicht, und, wenn es 
weich ift, feft ausgedrückt und mit etwag klein⸗ 
gehacktem Peterfilienfraut in Butter gedämpft; 
dann die gehackten Schnecken und das Gedaͤmpf⸗ 
te mit Salz und Mufcatenblüche gewürzet und 
nit Eiern angerichtet. Diefe Füle wird auf 
gebackene Amuletten geftrichen , zufammen gerollt 
und in einer Schneckenbruͤhe auf Kohlen aufe 
gekocht. 


Verſchiedene Arten 


von ' Steifchfpeien und Geflügel in 
Bruͤhen. 


351. Eingemachtes Kalbfleiſch auf ge⸗ 
meine Art. 


Man hackt das Kalbfleiſch nach beliebiger 
Groͤße; auf eine Perſon rechnet man ein halbes 
Pfund Fleiſch. Wenn nun das Fleiſch gehackt 
iſt, wird es gewaſchen und in einem Fußhafen 
mit kaltem Waſſer zum Feuer geſtellt, dieſes er. 
haͤlt das Fleiſch ſchoͤn weiß; man gießt nur ſo viel 
Waſſer daran, daß es im Geſchirr ſo hoch als 
das Fleiſch geht, ſalzt es, thut ſogleich eine 
große Zwiebel und ein Paar Lorbeerblaͤtter dazu; 
der Fußhafen wird mit einer paſſenden Stuͤrze 
zugedeckt. Wenn bag Fleiſch zu ſieden angefan« 
gen hat, muß es fleißig abgefchäumt werden; iſt 
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dieſes gefchehen, fo gießt man etn Glasvoll Kraͤu⸗ 
tereffig, und, wenn man ihn hat, ein Trinfglag« 
voll Wein an das Kleifch; ift man mit Kräuter» 
effig nicht verfehen, fo nimmt man ordinären 
Keineffig und Gewuͤrzkraͤuter, welche, nebft dem 
Kräuterpulver, zu Anfang des Kochbuchs be- 
ſchrieben wurden. Dann thut man auch geſchnit⸗ 
tene Citronenfchaalen und Scheiben hinein, läßt 
es eine gute halbe Stunde kochen, und röfter in 
Butter oder heißem Schmalz zu einem Pfund 
Sleifch einen Ruͤhrloͤffelvoll Mehl weißgelb, rührt 
eg mit der Fleifehbrühe an, und läßt es zufammen 
kochen, bis dag Fleifch weich genug if. Sollte die 
Soſe nicht. dick genug feyn, fo wird etwas Sem⸗ 
melmehl daran geftreut; wenn es noch einmal 
aufgefocht hat, fo wird es angerichtet. 


352. Gedämpftes Kalbfleifh. 


Man fchneidet das Kalbfleifch in beliebige 
Stüclein; fodann ftelt man ed, wenn es gewa⸗ 
fchen ift, in einem Hafen mit weichem Falten Wafs 
fer zum Feuer. Wenn es fiedet und wohl ** 
ſchaͤumt iſt, wird das Fleiſch aus dem Waſſer 
genommen, auf einen Durchſchlag gelegt, daß es 
ablaͤuft, dann mit Mehl und Salz eingerieben 
und in einem Fußhafen in zergangener Butter 
oder heißem Schmalz gedaͤmpft, bis es Farbe 
bekommt, eine halbe Handvoll fein gehackte Scha⸗ 
lottenzwiebeln oder andere kleingeſchnittene Zwie⸗ 
beln werden ſogleich mit dem Fleiſch gedaͤmpft. 
Dann wird ein großer Schoͤpfloͤffelvoll Fleiſch⸗ 
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bruͤhe, ober wenn diefe mangelt, fo viel fiedendeg 
Waſſer, ein Glas Wein oder Weineffig an dag 
Fleiſch gegoffen, gefchnittene Citronenfchaale und 
Saft, geftoßene Mufcarblüthe und ein Eßloͤffelvoll 
gefchnittene,Kapern dazu gethan; mit dieſem alfen 
läßt man das Fleifch fochen, bis es weich ift. 
Wenn dag Hleifch aufgetragen wird, fireut man 
gefchnittene Eitronenfchaale darauf. 


353. Kalbfleifh mit Teuffeln, Morcheln und 
Champignons. 

Das Kalbfleiſch wird wie das Gedaͤmpfte 
behandelt und zum Feuer geſtellt; wenn es in 
Butter oder Schmalz gedämpft hat, wird ein Loͤf⸗ 
felooll Sleifhbrühe daran gegoffen, ein Paar Lor⸗ 
beerblätter, eine ganze Zwiebel, mit Gewuͤrznaͤ⸗ 
gelein befteckt, und einige ganze weiſſe Pfefferkoͤr⸗ 
ner dazu gethan; mit diefen läßt man dag Zleifch 
kochen, bis es beinahe weich genug if. Dann 
werben bie gereinigten Trüffeln, welche zuvor 
mit den Morcheln in Wein gefotten worden, mit 
dem Wein, nebft ein Paar Eßloͤffelvoll eingemach« 
ter oder eine Handvoll frifche Champignons auch 
dazu gethan; man.läßt es eine halbe Stunde fo. 
chen, und fireuet bei dem Anrichten fein gefchnite 
tene Citronenfchaalen darauf. 


354. Kalbfleifh mit Sarbellen. 


Das Kalbfleifch wird in Stücklein zu belie- 
biger Größe gefchnitten, rein gewafchen und in 
gefalzenem Waſſer eine Halbe Stunde gefotten; ' 
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dann wird das Fleiſch in einen Fußhafen gelegt, 
zu zwei Pfund Fleiſch gier Loth Butter und vier 
bis ſechs Loth gewäfferte und ausgegrätete Cars 
dellen, die Echaale und der Saft einer halben 
Citrone und etwas gefioffene Muskatenbluͤthe das 
zugethan, nebft einem Echöpflöffelool von ber 
Brühe, worinnen dag Fleifch gefotten worden if, 
und läßt eg noch eine halbe Stunde fochen. Dies 
ſes Gerichte darf nur wenig Brühe haben; wenn 
dag Sleifch weich ift, wird es angerichtet. 


355. Ein weifles Sricaffee von Kalb⸗ 
fleiſch 


Das Fleiſch von der Bruſt oder dem dicken 
Hoͤruͤcken iſt dag beſte hiczu. Dieſes wird zu klei— 
nen Stuͤcken geſchnitten und mit kaltem Waſſer zum 
Feuer geſtellt, daß eg zu ſieden anfängt und ver— 
fhäumt; dann wird es auf einen Durchfchlag ges 
legt, und, wenn es falt ift, mit Mehl eingeries 
ben. Unterdeſſen wird eine Eleingefchnittene Zwie⸗ 
bel oder Schalottenzwiebel in Butter weich ges 
dämpft, fo vich man mit drei Fingern faffen kann, 
wird Mehl hinein gefreut; wenn diefeg ein tes 
nig angezogen hat, wird ein Schöpflöffel voll 
Sleifchbrübe und ein Glasvoll Mein daran ges 
Hoffen; dann wird dag Fleifch hinein gelegt und 
zugedeckt gekocht. Wenn c8 eine Viertelftunde 
gekocht hat, wird eine gefchnittene Citronenſchaa⸗ 
fe und Scheiben und ein wenig Mufcatenblüthe 
dazu gethan; folte es an Salz fehlen, fo wird noch 
ein wenig nachgeſalzen. Bei dem Anrichten wird 
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die Sofe mit ein Paar Eierdottern legirt und 
aufgetragen. 


356. Rolletten oder gewiceltes Kalb 
fleiſch 


Von einem Kalbsſchlegel werden duͤnne, drei 
Finger breite und noch einmal ſo lange Stuͤcke 
geſchnitten; man klopft ſie, mit einem zum Fleiſch⸗ 
klopfen gehoͤrigem Holze oder mit einem Meſſer⸗ 
ruͤcken, muͤrbe, und waͤſcht ſolche. Wenn es 
wieder abgetrocknet iſt, werden die Fleiſchplat⸗ 
ten mit zergangener Butter beſtrichen; dann hackt 
oder ſchabt man friſchen Speck, vermengt ihn 
mit Salz, Pfeffer und einem Theeloͤffelvoll Kraͤu⸗ 
terpulver, wenn biefes nicht vorhanden ift, einte 
gen Stängelein geriebenen Bafılicum und Thy⸗ 
mian, oder auch geftoffenen Nelken und Citronen⸗ 
fhaalen. Wenn diefes wohl vermengt ift, wird 


es Mefferrücken dick auf das Fleifch geftrichen, 


die Dlatten zufammen gerollt und entweder mit 
Faden ummickelt oder mit einem fpigigen Hoͤlz⸗ 
fein zugefteft. Dann wird mit binnen Speck⸗ 
fcheiben der Boden eines Fußhafens belegt, die 
Nolletten hinein, eine an die andere, gelegt, und 
fo läßt man fie zugedeckt dämpfen, big fie Farbe 
befommen und mürbe werden ; dann werden die 
Rolletten mit einer Gabel heraus genommen und 
Mehl in-das Fett gefireut. Wenn dieſes anger 
zogen hat, wird ein Glas Wein und eben fo viel 
Sleifchbrühe daran gegoffen. Wenn fic das ans 


zeſetzte losgekocht hat, wird die Sofe durchgetrie⸗ 


» 
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ben und mit Citronenſchaale und Saft, auch 
Muſcatenbluͤthe verbeſſert. Dann werden die Rol⸗ 
letten wieder in den Fußhafen gelegt, mitgekocht 
und dann zur Tafel gegeben. 


357. Rolletten auf andere Art, gefuͤllt. 


Das Fleiſch wird wie bei den erſt beſchrie— 
benen Rolletten behandelt; die Fuͤlle iſt folgende: 
Man nimmt dag Fleiſch, das von den Fleifch- 
platten uͤbrig bleibt, hackt folches mit frifchem 
Nierenfett recht Klein; hackt auch in Milch einge- 
weichtes und wieder feft ausgedrüctes, weiſſes 
- Brod, noch einmal mit dem Fleifh und Fett 
durch, thut gefchnittene Eitronenfchaale, Sal; und 
Mufcatenblüthe daran, und zwei auf dem Feuer 
gerührte Eier, melche auch mitgehadt werden. 
Dann wird die Fülle mit zwei frifhen Eiern an« 

‚gerührt, auf dag geflopfte Ei geftrichen und mie 
das vorhergehende mit Faden ummickelt, dann 
in einem Fußhafen mit Butter gedämpft. Wenn 
es Sarbe hat, werden bie Rolletten auch heraus⸗ 
gelegt, im Butter werden Mehl und gehackte Zwie—⸗ 
beln mitgeröftet, mit Wein und Sleifchbrühe an« 
gefüllt, und bie Kolletten wieder hinein gelegt; 
‚dann wird nebft Citronenfchaale auch ein Loͤffel⸗ 
sol Kapern oder Sardellen mit aufgefocht. 


358. Sricando oder geſpicktes Kalbfleifh. 


Hiezu wird wieder Fleifh vom Schlegel ges 
nommen; biefes wird etwas Fürger aber dicker 
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gefchnitten als zu den vorgehenden Gerichten, es 
wird mürbe geflopft, mit feingefchnittenem Speck 
und mit unten länglicht gefchnittenen Citronen» 
fchaalen gefpickt, dann in einem Fußhafen in 
Butter wie Karminaden gelb gebraten. Wenn 
fie gelb find, wird die Butter abgegoffen und ein 
Glas Wein und etliche Loͤffelvoll Sleifchbrühe dar⸗ 
an gefchüttet, eine kleine Handvoll geſiebtes Sem⸗ 
melmehl hinein geſtreut, Citronenſchaale und Saft, 
wie auch Muſcatenbluͤthe dazu gethan, und in 
Wein gekochte und von Sand gereinigte und ge- 
brühte Morcheln. Dieſes alles läßt man mit dem 
gefpickten Fleifch noch eine Viertelftunde kochen 
und gibts zu Tifche. 


359. Kalbsbruft in Gelee, oder Sulze. 


Bon der Kalbsbruſt werden alle Beine aus⸗ 
gelößt, nur das Knorplichte nicht. Wenn fie 
gewafchen ift, wird fie mit Salg, Rräuterpuls 
ver, oder, wenn biefes nicht vorhanden ift, grob» 
geftoßenem Pfeffer, Nägelein, Cardomomen und 
gefchnittenen Citronenfchaalen überftreut; dann 
wird die Bruft zufammengerollt, daß fie einer 
Rurft ähnlich fieher, und mit Faden ummickelt. 
Man fest die Bruft mit einem Theil Waffer, eis 
nem Theil Wein und einem Theil Effig, einer 
großen Zwiebel, etlichen Lorbeerblättern und zwei 
zerhauenen Kälberfüßen zum Feuer. Wenn bie 
Bruft weich genug ift, wird fie herausgenoms - 
men, die Brühe burchgefeiht und mit Hirfchhorn, 
welches in ein leinenes Tuͤchlein gebunden wird, 
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wie auch der Schaale und dem Saft von einer 
Eitrone, dann einem halben Loth in warmen: 
Waſſer aufgelößter Haufenblafe, nebft den Kalbe 
füßen, wieder zum Feuer geftellt, daß die Brüs 
be bis auf eine halbe Maag eingefocht wird. Iſt 
diefes gefchehen, fo läßt man die Brühe durch 
ein wollenes Tuch laufen, daß fich dag Fett an» 
hängt; dann läßt man das Gelee durch ben 
Filtrirbeutel, oder bindet eine Serviette an vier 
Stuhlfüßen feſt (INB. den Stuhl umgekehrt), 
und gießt dag Gelee zwei Finger hoch auf die 
Schüffel, to die. druft mit aufgeftellt wird. Iſt 
die Gelee beftanden, fo wird die Bruft darauf 
gelegt, neben herum blaugefottene Grundeln und 
auggebrochene Krebsſchwaͤnze. Dann wird dag 
voch übrige Gelee etwas warm gemacht, über die 
Bruft gegoſſen und an einen fühlen Ort geftellt, 
daß es bald geftehet. Diefes iſt ein gutes und 
 fehr fattliches Gericht. . Ä 


360. Fleiſchvoͤgel. \ 
Man ſchneidet von der halben Schaale eines 
Kalbsſchlegels Handgroße Stücke, fpickt fie ſchoͤn 
mit fein gefchnittenem dürren Speck, Elopft fie 
aber vor dem Spicken mürbe, und reibt fie mit 
Dfeffer und Salz ein, umbindet fie mit Lorbeer⸗ 
Blättern und Nosmarin, fteckt die Vögel quer 
am DBogelfpieße an, beträuft fie zuerft mit Wein« 
effig und dann mit Butter ; zuleßt werden bie 
Fleiſchvoͤgel mit geriebenem Brod und geftoßer 
nen Wachholderbeeren überfireut. Dann wird, 
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ehe man fie zu Tiſche ‚sibt Citronenſaft darauf 
gedruͤckt. 


361. Gedaͤmpfter galboſchlegel. 


Man waͤſcht den Schlaͤgel rein, ſticht mit 
einer Spindel oder ſpitzigem Ruͤhrloͤffelſtiel hin⸗ 
ein und ſchiebt Speck, kleinen Fingers dick und 
guten Fingers lang geſchnitten, und in Salz und 
Kraͤuterpulver, oder an deſſen Stelle in grobge⸗ 
ſtoßenen Naͤgelein und Pfeffer umgewendet, in 
dieſe Loͤcher, reibt dann den Schlegel mit Salz 
und Kraͤuterpulver ein und laͤßt ihn, wenn es 
die Zeit erlaubt, einige Stunden liegen. Alsdann 
wird ein Pfund mageres Rindfleiſch in duͤnne 
Stuͤcke geſchnitten und mit einem Meſſerruͤcken 
recht ſtark geklopft, auch ein wenig geſalzen. Nun 
wird in einem Caſſerol oder Fußhafen ein gutes 
Stuͤck Butter heiß gemacht, oder das Geſchirr 
mit duͤnnen Speckſchnitten belegt, dann das Rind⸗ 
fleiſch, etliche in Scheiben geſchnittene Zwiebeln 
und ein kleiner Buͤſchel Gewuͤrzkraͤuter, wenn 
dieſer nicht vorhanden, etliche geſchabte und klein 
geſchnittene Sellerie- und Peterſilienwurzeln und 
gelbe Ruͤben, hinein gethan. Wenn das Nind« 
fleifch braum ift, wird der Kalbsfchlegel darauf ge« 
legt und dag Geſchirr mit einem pajfenden Deckel 
zugedect. So läßt man es eine gute halbe Stunde‘ 
dämpfen, gießt dann einen guten Schoppen Wein 
und eine halbe Maag fiedendes Waffer oder ges 
ringe Fleiſchbruͤhe daran, bähet etliche Weckſchnit⸗ 
ten gelb,.und thut fie, nebſt ber geſchnittenen 
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Schaale und dem Mark von einer halben Citrone, 
dazu. Mit dieſem allen laͤßt man den Schlegel 
daͤmpfen, bis er weich iſt; unter dem Kochen 
muß er umgewendet werden, bei dem Anrich« 
ten wird die Sofe durch ein Haarfieb oder Sei» 
ber über den Schlegel gegeben und mit feingen 
fchnittener Citronenſchaale überftreut. 


Anmerfung. Der Schlegel von einem Ham» 
mel wird eben ſo zugerichtet; nur muß diefer 
wohl geflopft und eine Stunde länger gedämpft 
werben. 


362. Kalbfleifch in Krebsfofe. 


\ Wenn das Kalbfleifch zu Fleinen Stücken 
gefchnitten und gewaſchen ift, wird eg mit Fal« 
tem Waffer zum Feuer gefeßt, big es zu fieden 
anfängt und abgefchaumt ift; dann wird es in 
einem Fußhafen in Krebsbutter gedämpft. Wenn 
‚es eine Viertelftunde gedampft hat, wird dag 
Fleiſch mit fo viel Mehl überftreut, als man mit 
vier Fingern halten fann. Wenn dag Mehl anges 
zogen hat, fo wird fo viel Krebsbrühe, die von 
der Krebsbutter abgenommen worden ift, an bag 
Sleifch gegoffen, als es zum Kochen noͤthig hat. 
Dann werden von Sand gereinigte, abgefottene 
Morcheln und gefottene, zu Stücklein gefchnittene 
Kalbebriefe noch mit dem Kalbfleifch gefocht. 
Nachdem es in der Sahrszeit ift, werden ent- 
weder Spargeln oder Karviol, oder Artifchocken« 
köden dazu gethan, nachdem fie vorher in Salz⸗ 
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waſſer gebrüht worden find. Die Krebsbruͤhe 
wird wie die zu den Krebsfuppen zubereitet. Vor 
dem Anrichten wird, wenn roch Salz fehlen folls 
te, nachgeholfen, etwas Musfatenblüthe hinein⸗ 
gethan und die Sofe mit Eierdottern legirt. 


363. Gebratener Kalbsrücken mit einer | 
Senffofe. Ä 
Der Kalbsrücken wird gewaſchen, dann mif 
länglicht gefchnittenen Zitronenfchaalen und Schas' 
lottengmiebeln geſpickt, mit Sal; eingerieben und 
in einem- Cafferol mit heißem Butter gedämpft; 
man gibt unten und oben Kohlen, daß der Kalbs⸗ 
rücken fhön gelb wird; dann gießt man ein. 
Trinfglasvoll Wein und eben fo viel Waffer dar⸗ 
ar, läßt e8 zugedeckt mit etwas gefchnittener Ci. 
tronenfchaale und Saft weich Ffochen, legt dann 
dag Fleiſch auf eine Schüffel, feihet die Soſe 
durch ein Haarfieb, ftellt fie mit noch ein Baar 
Loͤffelvoll Wein und einem Stüclein Zucer zunt 
Feuer, rührt zulegt zwei Löffelooll Senf und zwei’ 
Eierbottern daran. Wenn ed anfangen will zu 
fochen, wird die Sofe auf die Schüffel anges 
richtet, das Fleifch hinein gelegt und mit Citro⸗ 
nenſchaalen garnirt auf ben Tifch gegeben. 


364. Einen Kalbsfopf zu kochen. 


Der Kalbskopf wird rein gemafchen und das 
Maul mit Salz gerieben, daß der Schleim weg⸗ 
gehet, dann wird er. in warmes Wafler. gelegt, 
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daß ſich das Blut auszieht, und mit kaltem Waſ⸗ 
ſer und Salz zum Feuer geſtellt. Wenn er zu ſie⸗ 
den anfaͤngt, muß er fleißig abgeſchaͤumt werden. 
Man darf den Kopf nicht zu weich kochen, in ein 
und einer halben Stunde iſt er fertig. Dann wird 
der Kopf aus dem Hafen genommen, die Zunge 
herausgeſchnitten, abgehaͤutet und der Laͤnge nach 
entzwei geſchnitten; der Kopf wird in der Bruͤhe 
warm erhalten. Wird er ohne Soſe geſpeißt; 
ſo wird er wohl mit zerlaſſener Butter beſtrichen, 
mit Semmelmehl, Salz und Pfeffer beſtreut und 
auf dem Roſt oder in einer flachen Pfanne nebſt 
der Zunge abgebraͤunt. Giebt man aber eine 
Soſe dazu, ſo wird der Kopf mit zwei Theilen 
Waſſer, einem Theil Eſſig, gehoͤrigem Salz, eini⸗ 
gen Lorbeerblaͤttern und einer ganzen Zwiebel zum 
Feuer geſtellt und geſotten. Soſe kann dazu ge⸗ 
macht werben, wie beliebt, Sardellen⸗Kapern⸗ 
oder Speckfofe, die ſchon befchrieben worden find. 
Auch iſt der Kalbskopf gut, menn er gefotten 
und angerichtet iſt, wenn er mit geröftetem Sem⸗ 
mielmehl geſchmelzt wird. 


365. Kalbshirn zuzurichten. 

Auf vier Perſonen rechnet man zwei Kalbs⸗ 
hirne, legt fie in friſches Waſſer, zieht das Haͤut⸗ 
chen davon ab, thut fie in ein Geſchirr mit ſie— 
dendem Salzwalfer,, läßt fie eine Viertelftunde 
fochen, und nimmt fie mit einem Schaumloͤffel 
heraus; roͤſtet dann in einem Kleinen Fußhafen 
mit einem Srictlein Butter, eines Huͤhnereies 
groß, 


und Geflügel in Bruͤhen. 241 


groß, einen Ruͤhrloͤffel vol Mehl ganz- weißgelb, 
ruͤhrt es mit einem Schoͤpfloͤffel voll Fleiſchbruͤhe 
glatt, thut den Saft von einer halben Citrone, 
etwas feingeſchnittene Citronenſchaale, geſtoßenen 


Ingber und Muſcatenbluͤthe hinein, laͤßt es un- 


ter beſtaͤndigem Umruͤhren aufkochen, legt das 
Hirn hinein und laͤßt es zugedeckt noch eine 
Viertelſtunde kochen. Bei dem Anrichten wird 
die Soſe mit zwei Eierdottern abgezogen. Man 
gibt gebackene Weckſchnitten dazu. | 


366. Kalbshirn in brauner Sofe. 


Diefes wird wie dag vorhergehende gehäuter 
und in Salzwaffer ein wenig gefocht; dann dag 
Mehl in Butter oder Schmalz braun gersftet, eis 
nige fein -gefchnittene Schalotten » oder andere 
Heine Zwiebeln und ein Stäcklein Speck, in Wuͤr⸗ 
fel gefchnitten, werden mitgedämpft. Das Mehl 
wird mit Sleifchbrühe und Effig zu aleichen Thei- 
len angerührt; man thut einen Theeloͤffelvoll 
Kräuterpulver oder geftoßene Nägelein, ein we⸗ 
nig Pfeffer und ein orbeerblatt dazu, und läßt eg 
noch eine Viertelfftunde fochen, dann iſt es fertig. 


367. Kalbsohren in einer Sofe. 


"Man nimmt vier oder ſechs Kalbsohren, 
Wenn fie gereinigt und gemafchen find, fegt mar 
fie mit Wein und Waffer und einer ganzen 


Zwiebel zum Feuer, thut gehöriges Salz] und- 


zwei £orbeerblätter dazu. Wenn fie weich find, 


* 
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werden die Spitzen ein wenig ab und die Ohren 
in zwei Fingerbreite Streifen geſchnitten. Zur 
Soſe nimmt man ein großes Stuͤck Butter, roͤſtet 
einen Ruͤhrloͤffelvoll Mehl weißgelb, vuͤhrt es mit 
der Bruͤhe, worinnen die Ohren geſotten worden, 
an, ſchneidet gewaͤſſerte und ausgegraͤtete Sar- 
dellen, und etwas Citronenſchaale, thut es nebſt 
ein wenig Muskatenbluͤthe und den geſchnittenen 
Ohren in die Soſe und laͤßt es zuſammen eine 
Viertelſtunde kochen. Bei dem Anrichten wird 
die Soſe durch ein Haarſieb getrieben und uͤber 
die Ohren gegoſſen. 


36s. Gefuͤllte Kalbsohren mit Soſe. 


Wenn ſie gebruͤht und gereinigt ſind, wer⸗ 
den ſie in Salzwaſſer eine Viertelſtunde geſotten, 
dann thut man Butter in ein flaches Caſſerol, 
läßt ihn zergehen, ſtellt die Ohren aufrecht hin⸗ 
ein und macht folgende Fuͤlle dazu: Es wird ein 
halb Pfund Kalbfleiſch, ein Stuͤcklein friſcher 
Speck, ein wenig Citronenſchaale, ein koͤffelvoll 
RKapern, eine Zehe Knoblauch, auch ein wenig 
Deterfilienfraut fein gehackt, mit vier Eierdottern 
angerührt, Salz und Musfatennuß oder Blüthe 
dazu gethan. Die Ohren werden mit Eiergelb 
beftrichen und die Fülle hinein gethan; auf jedes 
Ohr wird Senmelmehl gefreut und ein wenig 
Butter darauf gefchnitten. In das Gefchirr, 
toorinnen die Ohren find, thut man ein Glas 
Mein und ein wenig Fleifchbrühe; es darf aber 
nicht viel Brühe haben, damit Feine in die Oh⸗ 
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ren fommt. Sin die Sofe thut man ein Lorbeer, 
blatt, fein gefchnittene Schalottenzwiebeln, Eis 
tronenfaft und Schaale, auch Mufcatenblüthe, und 
gibt unten und oben Gluth. Vor dem Anrichten 
wird ein halber Schoppen faurer Rahm dazu ge 
rührt; ehe man fie zu Tifche gibt, werden ein 
Paar Eierdottern mit abgezogen. | | 


369. Kalbe » Brieslein. 


Man blagirt die Brieslein in Salzwaſſer, 
zieht mit einem Meffer das dußerfte Häutchen 
davon ab, ſchneidet fie zu runden oder ovalen 
Stüden, läßt in einem Fußhafen ein Stuͤcklein 
Butter zergehen, röftet einen Eßloͤffelvoll Sem 
melmehl ein wenig, thut einen Schoͤpfloͤffelvoll 
Fleiſchbruͤhe daran, etwas gefchnittene Citronen« 
fhaale und den Saft von einer halben Citrone, 
ein: Loth zuvor in einem Glas Wein gefochte 
Truͤffeln, nebft dem Wein, hinein, und die ges 
fhnittenen Brieslein dazu, und läßt e8 eine Vier- 
telftunde zufammen fochen. Bei dem Anrichten 
werben zwei Eierdottern mit abgezogen. Anſtatt 
der Zrüffeln fann man auch Kapern nehmen. 


370. Kalbsleber zuzurichten. 


Wenn bie Leber gehäutet und das Aedrige 
davon gefchnitten iſt, durchzieht man fie ftarf mit 
eines Fleinen Fingers dick gefchnittenem Speck, 
fehrt diefen in Salz, Nägelein und Pfeffer um; 
belegt einen Zußhafen m in Scheiben geſchnit⸗ 

i | 2 ; 
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tenem Speck, legt die Leber, die vorher in ein 
Kalbsnetz eingeſchlagen werden muß, auf den 
Speck. Wer den Speck nicht liebt, nimmt But⸗ 
ter, legt ein Buͤſchlein Gewuͤrzkraͤuter, ein Lor⸗ 
beerblatt und eine halbe Handvoll gefchnittene 
Schalottenzwiebeln, nebft etwas Eitronenfchaale 
dazu, läßt die Leber dämpfen, big fie Farbe. be« 
kommt, und. legt fie dann mit der Gabel nebft den _ 
Kräutern heraus, fireuet einen Eßloͤffelvoll Mehl 
irn das Gefchire und läßt es anziehen. Dann wird 

- Wein und Waffer zu gleichen Theilen, ober noch 
beffer Sleifchbrühe, an dag Mehl gerührt, fo viel 
man zu der Sofe nöthig hart. Hierauf wird die Le⸗ 
ber wieder zu der Soſe gelegt, gefalzen und ſchnell 
gekocht, fo bleibt fie mild. Wer nicht mit Kräus 
tern verfehen ift, thut Pfeffer und geſtoßene Näs 
gelein in die Sofe, 


371. Gebackene Kalsleber in füßer Soſe. 


Wenn die Leber abgehaͤutet und das Aedrige 
davon geſchnitten iſt, ſchneidet man ſie in runde 
Scheiben und legt ſie in ſuͤße Milch. Wenn die 
Leber eine halbe Stunde in der Milch gelegen iſt, 
wird fie mit einem reinen Tuch abgetrocknet. Um: 
terdeffen mengt man ein wenig Salg unter fchd+ 
nes Mehl, kehrt die Leberfchnitten darinnen, um - 
und baͤckt's aus heifem Schmalz, legt fie auf die 

Schuͤſſel, womit fie anf den Tifch gegeben wer⸗ 
- den, und drüdtCitronenfaft darauf, daß fie warm 
bleiben. Die Soſe wird auf folgende Art zube⸗ 
reitet: Dan sites einen rRuͤhrloͤffelpvoll Mehl in 
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Butter dunkelgelb, gießt einen halben Schoppen 
Wein und eben ſo viel Waſſer daran, laͤßt vier 
Loth geklaubte und gewaſchene Roſinen darinn ko⸗ 
chen, thut ein wenig geſtoßene Nägelein und Cis 
tronenfchaalen, nach Belieben auch ein Stücklein 
Zucer, daran, läßt es wohl auffochen und ſtellt 
die Soſe in einer Sauffiere befonderg zu der Les 
ber auf den Tifch. - 


372. Ragout von Kalbslunge, 


. — Man fchneidet Kalbsherz, Leber und Lungen 
„in Feine Stücken, mäfcht fie und fegt fie mit - 
Waſſer oder Fleiſchbruͤhe, nebſt Wein oder Wein 
effig, einer ganzen Zwiebel, mit Nägelein befteckt, 
Salz und etwas Pfeffer zum Feuer, läßt auch zwei 
Lorbeerblaͤtter mitfochen, roͤſtet im heißen Schmalz 
ein oder zwei Löffelool Mehl, nachdem man viel 
oder wenig zu machen gefonnen ift, rührt dag 
Mehl fchön glatt ab, läßt eg, nebft gefchnittener 
Eitronenfchaale und Saft, noch eine Viertelſtun⸗ 
be kochen umd gibts zu Tifche. | 


373. Nagout von Kalbsperzen. 


Auf fünf oder ſechs Perfonen rechnet man 
drei Kalbeherzen , fchneidet die Ohren neben ab 
und fpaltet der Länge nach jedes Herz in vier 

Theile, legt fie in eine Schüffel, gießt ein Trinf- 
glas vol fiedenden Weineffig darüber und läßt 
fie eine. halbe Stunde darinnen liegen, nimmt fie 
alsdann heraus, fpickt = flein gefchnitte- 
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nem Speck und in Viertel zerfchnittenen Nägeleim; 
uͤberſtreut fie mit Salz und Pfeffer, zerläßt in 
einem flachen Gefchirr ein Stück Butter, legt die 
geſpickten Stücklein neben einander hinein, und 
dämpft fie fo lange auf Kohlen, big fie auf bei» 
den Seiten gelb werden. Dann reibt man ein 
Stuͤcklein ſchwarzes Brob fein, vermengt es mit 
feingehackter Zwiebel, gefchabtem Speck und fünf 
oder ſechs Wachholderbeeren, fireuet es uͤber die 
Herzſtuͤcklein, läßt ed ein wenig mit bämpfen, 
gießt den zurückgebliebenen Effig nebft etwas 
Sleifchbruhe oder Waffer daran, und läßt es lang» 
fam fochen, bis fie weich find. Sollte die So⸗ 
fe zu dick werden, fo wird auch Waffer daran 
gegoffen. 


374. Sefülltes Kalbsherz. 


Ein Kalbsherz wird zu fechs oder acht Stuͤ⸗ 
fen der Länge nach verfchnitten, fauber gewaſchen 
und folgende Fülle dazu bereitet: Man hackt ein 
halb Pfund Kalbfleifch mit fechs Loth friſchem 
Speck und etwas Citronenſchaalen fein, falzt eg 
und rührt mit zwei Eiern ein Eiergelb an, brei⸗ 
tet ein gemwafchenes Kalbsnetz aus, flreicht auf 
jedes Stücklein Her; von ber Fleifchfülle, ſtellt 
es, wenn alles beftrichen iſt, wieder in die Form 
eined Herzes, bindet das Netz darüber und bra⸗ 
tet es in einem Fußhafen in Butter ſchoͤn gelb. 
Bei dem Anrichten wird der Faden abgenommen ;: 
dag Herz wird aber mit ſamt dem Netze zu Tiſche 
gegeben. 4 | 


} 
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375. Kälbergefrös zu Fochen. 


Bei dem Einfaufe des Gefröfes muß man 
darauf fehen, daß es ſchoͤn weiß und frifch if. 
Man legt es in warmes Waffer, mäfcht eg her. 
aus und reibt es mit Salz ab, waͤſcht es noch ei» 
nigemal, big das Waffer helle bleibt ; dann läge 
man es noch eine halbe Stunde in faltem Waffer 
liegen, toäfcht es wieder heraus, ſetzt es in ei. 
nen Hafen mit fiedendem Waffer und Salz zum 
Feuer, und läßt es fochen, big es weich ift. 
Dann werden drei Ruͤhrloͤffelvoll Mehl in But« 
ser oder Schmalz weißgelb gerdftet, mit ohnge- 
fähr einer Maag Fleiſchbruͤhe angerührt, ein Glas 
Mein und ein Glasvoll Effig daran gegoffen, eis 
ne große Zwiebel, ein Paar Lorbeerblaͤtter, et« 
was Musfatennuß und ein wenig Ingber dazu 
gethan und Flein gefchnittene Cifronenfchaale. Als⸗ 
dann wird das Gekroͤs ganz oder zu Stücklein 
gefchnitten hinein gelegt; man läßt es eine halbe 
‚Stube zuſammen kochen und richtet es an. 


376. Kalbsgekroͤs mit Majoran und Pers 
terfilien. 


Wenn bad Gekroͤs gefchleimt und zum Res 
chen hergerichtet ift, wird eg in einen Hafen mit 
Salzwaſſer weich gefotten. Unterdeſſen röfter man 
in einem Stück Butter oder Schmalz drei Ruͤhr⸗ 
Iöffelool Mehl weißgelb, rührt es mit Fleiſch⸗ 
brühe an, umd thut entweder, was man mit drei 
Fingern faffen kann, — feingeriebenen 

4 
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Majoran, oder auch eine halbe Handvoll fein ge⸗ 
wiegtes Peterſilienkraut in die Fleiſchbruͤhe nebſt 


geſtoßener Muſcatenbluͤthe oder Muſcatennuß, legt 


das Gekroͤs hinein und läßt es eine halbe Stun⸗ 
be fochen, fo iſt ce fertig. Auch ift das Gekroͤs 
gut, wenn es in Salzwaſſer gefotten wird, und 
bei dem Anrichten blos mit ein wenig geffoßenem 
Pfeffer und Ingber überftreuet, dann eine Hands 
voll gelb geröftetes Semmelmehl® daruͤber ges 


ſchmeůt wird. 


377. Gebackenes Kalbsgefrös mit Soſe. 


Das Gefröfe wird wie zum Kochen herge- 
richtet und in Salzwaffer geforten, dann aber wies 
ber in kaltes Maffer gelegt. Die Drüfen mers 
den heraus » und dag Bekroͤs dann in Stüclen 


geſchnitten, der geringere Theil wird fein gehackt, 


J 


vier Loth Butter werden mit zwei Eiern abge— 
rührt, von zwei Eiern macht man Eierkäfe. Wenn 
Diefer Falt iſt, wird er auch mit einer Handvoll 
Semmelmehl, nebft gefchnittener Eitronenfchaale, 


‚ etwas geftoßener Mufcatenblüthe und einem Eß⸗ 


loͤffelvoll geſtoßenem Zucker dazu gerührt; bie 
Fars muß in ber Stärke wie zu Fleifchglößchen 
ſeyn. Alsdanı wird ein Gogelhopfenform mit 
Butter beftrichen. und dick mit Semmelmehl be= 
freuet; die Hälfte von ber Farfe wird mit einem 
Meſſer Fingerspdick in der Form herum geftrichen, 
dann wird bag gefchnittene Gefrös darauf gelegt, 


bie noch übrige Sofe wird darauf geftrichen, 


daß das Gekroͤs gleichſam mie eingefchloffen ift, 
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bie Farſe wird oben mit Eiergelb beftrichen und’ 
im Backofen gebacken. Wenn es fertig ift, wird 
es aus der Schüffel geftürzt, und eine Hieftens 
ober Citronenfofe dazu aufgeſtellt. Es ift ein ſchoͤ⸗ 
nes Deieffen. . 


378. Kälbermägen zu füllen. 


Man mwäfcht die Mägen recht fauber aus 
warmem Waſſer, legt fie dann in ein Faltes, läßt 
fie einige Stunden barinnen liegen und bereitet 
folgende Fuͤlle: Man hackt etwas Lunge und, 
Leber vom Kalb und vier Loth frifches Rinder⸗ 
nierenfett recht fein, auch eine Zwiebel und Per 
terfilienfraut, thut zwei Handvoll Semmelmehl 
und Salz dazu und rührt eg mit vier Eiern an. 
Sollte die Fuͤlle noch zu dick feyn, fo wird eine 
Theetaffe vol füße Milch daran gegoffen, Pfeffer, 
Ingber und Muscatennuß hinein gethan und die 
Fülle gut. untergerührt; dann werden die Mägen 
aus dem Waffer genommen, gut ausgebrückt und 
eingefült. Man näht fie mit Faden zuſammen, 
oder fteckt fie mit fpigigen Hölschen zu, legt fie _ 
in heißes Waffer, thut gehoͤriges Salz dazu und 
läßt fie eine Stunde kochen. Wenn fie fertig find, 
wird bie- Brühe abgegoffen und die Mägen in 
einer flachen Pfanne in Butter oder Schmalz: abs 
gebräunt. _ | 


379. Morcheln von Kalbslunge und Herz. 


Die Lunge und das Herz wird weich gekocht, 
dann mit dem Wiegemeſſer klar geſchnitten und 
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in einer Pfanne mit eines Huͤhnereies groß But⸗ 
ter, nebſt einigen Schalottenzwiebeln und etwas 
fein gehacktem Peterſilienkraut, gedaͤmpft; ein 
Weck wird in Waſſer oder Milch eingeweicht, wie⸗ 
der feſt ausgedruͤckt und nebſt dem Gedaͤmpften 
mit vier Eiern angeruͤhrt, gehoͤriges Salz und 
Muſcatenbluͤthe dazu gethan und diefes zuſammen 
auf. dem Feuer fortgerührt; big es anfängt dick 
zu. werden ; dann wird eg zurück geftelt. Wenn 
die Sarfe Falt iff, werden Morcheln auf folgende 
Art daraus formirt: Von einem Ei und Mehl, 
- welches ein wenig gefalzen wird, wird ein Nudels 
teig gemacht, wie zu Nudeln dünn ausgewoͤrgelt 
und Fingers breite Stückleim daraus gefchnitten; 
man wickelt dieſe um eine Spindel oder binnen 
Hüprlöffelftiel, formt an der Spindel die Mor⸗ 
cheln von beliebiger Größe und nimmt fie behute 
fam ab. Wenn alle formirt find, werben fie 
aus heifem Schmalz gebaden, und eine Sofe, 
wie zu gefüllten‘ Amuletten oder Nierenfchnitten, 
dazu gemacht. Die Morcheln find ein ſchoͤnes Bei⸗ 
efien ; auch kann man fie gebacken zur Garnirung 
dieſes Gemuͤßes nehmen. 


380. Kaͤlberfuͤße zu kochen. 


Die Kaͤlberfuͤße werden, wenn ſie gebruͤhet 
und gereiniget ſind, gewaſchen und in einem Ha⸗ 
‚fen mit ſiedendem Waſſer und Salz zum Feuer ge- 
ſtellt, aber nicht ganz weich gekocht ; man läßt fie 
erft in der zubereiteten Brühe auskochen. Zu- 
drei oder vier Füßen roͤſtet man drei Ruͤhrloͤffel⸗ 
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voll Mehl in Schmalz oder Butter hellgelb, ruͤhrt 

es mit heißer Fleifchbrühe an, thut entweder eis 
ne halbe Handvoll fein gefchnittenes Peterfilien« 
fraut, dder, was man mit drei Fingern halten 
kann, gebörrten und fein geriebenen Majoran 
‚ hinein, fügt aud) ein wenig Mufcatenblüthe und 
Ingber dazu, umd läßt die Füße in diefer Soſe 
vollends auskochen. Will man aber die Kälber« 
füße ſauer fochen ; fo wird dag Mehl braum ges 
roͤſtet, zu ber Zleifchbrühe ein Glas Weineffig ges 
goffen, eine ganze Zwiebel, ein Paar Lorbeer» 
blätter, Eiteonenfchaale und Saft hinein gethan, 
etliche geftoßene Gemwürgnägelein und vier Pfef⸗ 
ferförner ; dann läßt man die Füße, wie ſchon 
gefagt ,. barinnen Fochen. 


381. Fricaſſee von Kalbsfüßen. 


Wenn bie Kalbsfüße weich gefotten find, 
nimmt man bie Beine weg und fchneidef dag: 
Fleiſch der Länge nach in Feine Stücke, fchneis 
bet eine Zwiebel, etwas Citronenfchaale und ein 
wenig Peterfilienfraut auch Flein, läßt in eineng 
Fußhafen ein Stücklein Butter zergehen, dämpft 
das Gefchnittene darinnen, ftrewet fo viel Mehl, 
als zmwifchen vier Fingern gehalten werben kann, 
und ſchuͤttet einen Schoͤpfloͤffelvoll Fleiſchbruͤhe 
daran, thut ein wenig Muscatenbluͤthe und Ing⸗ 
ber dazu, und das geſchnittene Fleiſch von den 
Kaͤlberfuͤßen, druͤckt auch den Saft von einer 
halben Citrone hinein und laͤßt es zuſammen eis 
ne Viertelſtunde kochen. Bei dem Anrichten 
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werden zwei Eierdottern mit der Bruͤhe abgezo⸗ 
gen. Sollte es noch an Salz fehlen, ſo wird 
nachgeholfen. 


382. Kaͤlberfuͤße mit Crem im Rande 
| gebaden. 


Wenn die Füße zum Kochen hergerichtet und 
weich geſotten ſind; werden die Beine ſo viel als 
moͤglich ausgeloͤßt. Dann thut man vier Loth 
Butter in eine Pfanne, laͤßt ihn heiß werden und 
ſchuͤttet ſo viel Mehl darein, als der Butter an⸗ 
nimmt. Iſt das Mehl hellgelb geroͤſtet, ſo ruͤhrt 
man es mit einem Schoppen Falter Milch an und’ 
rühret es auf dem Feuer fort, damit: der. Crem 
dick und glatt werde. Sollte er zu dick werben, 
fo wird noch ein wenig Milch nachgegoffen, denn 
er muß in der Stärfe feyn, wie ein Kinderbrei. 
Man thut auch ein wenig Salz und geftoßene 
Mufcatenblüthe dazu und rührt eg gut durch eins: 
ander. Nun wird ein Blech oder irdener Korm 
mit Butter beftrichen und ftarf mit Semmelmehl 
beftreuet, jedes Etüclein Fuß in den Crem ges 
tunft, als wenn man es bachen wollte; dann 
wird eind an das andere in den Form gelegt. 
Zu dem noch übrig gebliebenen Erem werden drei: 
Eierdottern gerührt, felbiger über die Füße gegofs 
fen, wieder Semmelmehl dicht darüber geftreuet, 
gerlaffener Butter darauf gethan, und ſodann im 
ze . und Bratofen eine Stunde lang. gebar 

en. 
/ 
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383. Faſten⸗Ragout. 


Man nimmt von einem Karpfen welcher 
ein Milchner ſeyn muß, das Eingeweide, loͤßt 
aber die Galle ſorgfaͤltig davon ab, ſiedet das 
Eingeweide in Salzwaſſer mit einer Zwiebel nur 
zwei Minuten lang, legt es dann auf ein Bret 
und ſchneidet das Eingeweide ſamt der Milch. 
Auch ein Paar Schalottenzwiebeln, Baſilicum, 
Peterſilienkraut und Thymian, nebſt zwei hartge⸗ 
ſottenen Eiern, und einige abgebruͤhte, von Sand 
gereinigte, friſche Morcheln werden nicht gar zu 
fein geſchnitten. Alsdann kommt Salz, Pfeffer 
und eine Handvoll Semmelmehl dazu, wird mit 
einem Ei und Eiergelb angeruͤhrt und alles wohl 
durch einander gemiſcht. Nun werden 
daraus formirt, wie in Nr. 379. ſchon be 
ben iſt; alsdann baͤcht man fie aus heißem: 
Schmalz, verfertigt eine Sofe von Waffer und“ 
Fiſchcolly, dämpft eine halbe Handvoll Peterfi- 
lienkraut und Wurzeln, eine Handvoll Morcheln 
und eine ganze Zwiebel, thut folches in die So⸗ 
fe, läßt eg mit den gebackenen Morcheln auffos 
hen und richtet fie fodann in Ordnung an: aufs 
fenher, um die gebackenen Morcheln und in die 
Mitte der Schüffel fommt ber Ragout. | 







384- Ein melirtes Ragout. 


Hierzu innen übrig gebliebene Fifche anges 
wendet werben, Karpfen, Hechte, Barben und 
ale Gattungen Fiſche. Huch gebackene find gut 
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darunter; nimmt man fie aber frifch, fo wer⸗ 
den fie gefchuppt, gewaſchen, eingefalgen-und zu 
Stückchen gefchnitten. Man nimmt ſodann Kar- 
pfenmilch, Hechtlebern, Krebsſchwaͤnze, Cham⸗ 
pignons, Kartoffeln und Morcheln, dämpft al« 
lees in Butter, füllt ed mit Waffer auf, thut ei« 
nen Eflöffel vol Fifcheulp darein und. Muſca⸗ 
tenbluͤthe, läßt alles zufammen in ber Sofe aufs 
kochen, drückt Eitronenfaft daran und gibt es zu 
Liſche. | = 

+ 985. Faften » Earbonaden. 

Diefe innen auch von breierlei Fifchforten 
gemacht werden: von Hechten, Barben und Kar- 
pfen. Man fchneidet das Fleiſch behutfam von 
den Gräten weg und hackt eg, nebft Krebsfchmäns 
‚gen, mit dem Wiegemeffer recht Flein. Hierauf 
rührt man zwei Eier mit ein wenig Butter, ale 
wenn eg gerührte Eier werden folten, hackt diefe 
Maffe, nebft einigen Schalottenzmwiebeln, vecht 
fein, thut eine Handvoll Senmelmehl und ge 
fchnittene Eitronenfchaalen, Salz und Mufcaten« 
blüthe. darunter, und rührt eg mit zwei Eiern 
an. Die Fars wird zu Carbonaden formirt; 
die ſtaͤrkſten Gräten müffen die Rippen vorftels 
Ten, oder man nimmt gefchabte und gebrühte 
“ Sforzonerimurzeln. Diefe muß man fpalten, daß 
fie wie die Nippchen augfehen, dann werben fie 
aus Schmalz gebacken. Man gibt diefe Carbos 
naden auf Faftengemüße. Beliebt es, Soſe da- 
zu zu geben, ſo liſt die Zubereitung derſelben fol⸗ 
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gende: In einem Cafferol oder Fußhafen wer⸗ 
den alle Arten Wurzeln‘, nur feine bittern, in 
Butter gedämpft, auch einige Schalottenzwiebeln, 
und mit heißem Waffer aufgefüllt.” Hierauf thut _ 
man einen Eflöffelvoll Fiſchcully dazu, läßt die . 
Wurzeln weich Fochen, treibt fie durch ein Haare . 

fieb und ſtellt die Sofe in einer befondern Safe 
fel bei. 


380. Kaviolen von Fiſchen. 


Es werben Hechte oder Karpfen in Sale 
waſſer abgefotten, das Zleifch von den Grätem 
abgelößt und mit Peterfilienkraut fein gehackt. 
"Dann fchättet man dag Gehackte in eine Schüffel; 
thut eine Handvoll Semmelmehl, ein wenig füfe 
fen Rahm, eines halben Hühnereies groß zer⸗ 
gangene Butter, Salz und Mufcatenblüthe dazu, 
rührt eg mit zwei Eiern durch einander, ‚ders 
fertigt‘ einen Teig von Mehl, Eiern und Milch, 
und bädt Amuletten , beftreicht fie mit der Fars, 
wickelt ſie zuſammen, legt ſie in eine Schuͤſſel, 
gießet Fleiſchbruͤhe daruͤber, ſtreuet etwas Sem⸗ 
melmehl in die Schuͤſſel und thut ein Stuͤcklein! 
Butter darein, auch Muſcatenbluͤthe. Nun laͤßt 
man die Raviolen zugedeckt auf der Schuͤſſel auf⸗ 
kochen und gibt ſie zu Tiſche. 


387. Raviolen von Krebſen. 


Von zwanzig Stuͤck Krebſen werden die 
Scheeren und Schwänze ausgebrochen, das uͤbri-⸗ 
ge geftoßen und mis einem Viertelpſund Butter’ 


.» 
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geroͤſtet. Die Krebsbutter wird abgepreßt, das 
uͤbrige mit Milch oder Fleiſchbruͤhe aufgefuͤllt und 
geſotten. Dann werden wieder Amulette, wie zu 
den Fiſchraviolen, gebacken. Die Fars wird auf 
folgende Art verfertigt: Das Krebsfleiſch wird 
fein gehackt, vier Loth Butter werden mit zwei 
Eiern abgeruͤhrt, und dann ſo viel Semmel⸗ 
mehl darein gerührt, daß die Fars zum Auf⸗ 
ſtreichen nicht zu dick iſt.. Man thut hierauf ge⸗ 
hoͤriges Salz und Muſcatenbluͤthe dazu, ſtreicht 
es auf die Amuletten, rollt fie zuſammen, legt 
ſie auf die Schuͤſſel, wo ſie mit zu Tiſch gegeben 
werden, und kocht ſie auf der Kohlpfanne mit der 
Krebsbruͤhe auf, es ſey dieſelbe nun Milch oder 


Fleiſchbruͤhe. 
38. Ragout von Kalbsruͤcken. 


Man ſchneidet von übrig gebliebenem Kalbs⸗ 
braten laͤnglichte duͤnne Stuͤcklein, läßt in einem 
Fußhafen ein Stuͤcklein Butter zergehen, ſchnei⸗ 
det einige Schalottenzwiebeln klein, läßt fie in 
ber Butter.dämpfen, legt aledann das Fleiſch 
und etwas gefchnittene. Kapern dazu und bedeckt 
das Geſchirr. Wenn das Fleiſch angezogen hat, 
werden zwei hart geſottene Eierdottern zerdruͤckt 
und mit Eßig angeruͤhrt. Dieſe werden, nebſt 
einem kleinen Schoͤpfloͤffelvoll Sleifch « und ei⸗ 
nem Eßloͤffelvoll Bratenbrühe, an dag Sleifch ges 

than, auch gefchnittene Eitronenfchaalen darauf 
gefireuet. Nun wird ber Nagout nur einiges 


mal umgeſchuͤtelt, nicht aber geruͤhrt, und wenn 
| R es 
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es eine Viertelftunde gekocht hat, wird er ans 
gerichtet. 


389. Gedämpftes Lammsfleiſch. 

Das Fleifch wird in Stückchen gefchnitten von 
beliebiger Größe und rein gemafchen. Dank 
wird der Boden eines Kafferold oder eines Fuße 
hafens mit gefchnittener Butter, Zwiebelſchei— 
ben und gefchabten, gepußten und Fleingefchnits 
tenen Zellerie und gelben Ruͤben belegt, auch kom⸗ 
men etliche Stuͤcke von geräuchertem Schinken 
darauf. Nun läßt man alles biefeg eine halbe 
Stunde dämpfen; dann wird dag Sleifch darauf 
gelegt und gefalgen. Nun läßt man eg zugedeckt 
unter sfterem Ummenden gelb fehmeißen; lege 
es alsdann auf-eine Schüffel, feihet die Soſe 
durch, fchöpft das Fett ab, legt das Fleifch wie⸗ 
der in ben Kafferol und beteäuft e8 mit der So⸗ 
fe, gießt etwas kochendes Waffer und Effig gleich 
herum und läßt es mit einander dämpfen bis dag 
Fleiſch weich iſt. 


390. Marinirte Lammsbruſt auf fran⸗ 
zoͤſiſche Art. 


Von der Lammsbruſt wird der Bug mit fein 
geſchnittenem Speck geſpickt, mit Salz gerieben 
und ſo eine halbe Stunde lang liegend gelaſſen. 
Nun ſetzt man in einem dazu tauglichen Geſchirr 
Schmalz oder Butter auf das Kohlfeuer, belegt 
den Boden des Geſchirres mit in Scheiben ges 
fhnittenen Zwiebeln, Salbeiblättern und Roß⸗ 
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marinſtaͤudlein, beſtreuet die Bruſt mit Kraͤuter⸗ 
pulver oder geſtoßenem Pfeffer und Cardomomen, 
und läßt fie eine Zeitlang daͤmpfen. Dann wird 
Eſtragon (Kaiferfalat), Effig und heißes Waſſer 
dazu gegoffen; aber nicht zu viel. Die Sofe muß 
turg feyn; auch darf man bie Bruſt nicht zu weich 
kochen. Eine Viertelftunde vor dem Anrichten 
wird die Bruſt mit Eierweiß oder weiſſem Gla- 
cee überftrichen und mit feingehacktem Peterſi— 
lienkraut überfireut. Dann wird das Kafferol 
mit Kohlen auf dem Deckel bedect, und wenn 
die Bruft Farbe hat, mird fie angerichtet; bie 
Soſe aber neben dem Braten eingegoffen. 


391. Lammsfleiſch mie Pererfilienfraut. 


Man haut eine Lammebruft mit Bug und 
Hals in Feine Stückchen, mäfcht fie, feßt fie mit 
fiedendem Waffer und Salz zum Feuer und läßt 
fie eine halbe Stunde lang kochen. Hierauf roͤ⸗ 
ſtet man in Butter zwei oder drei Ruͤhrloͤffelvoll 
Mehl, bis es gelb iſt, nachdem man viel oder 
wenig Soſe zu machen gedenkt. Dann wird eis 
ne Handvoll Peterſilienkraut fein gewiegt oder 
gehackt und mit dem Mehl ein wenig geroͤſtet. 
Iſt dieſes alles mit Fleiſchbruͤhe angeruͤhrt, fo 
wird die Soſe an das Fleiſch gegoſſen und etwas 
Ingber und Muſcatenbluͤthe darein gethan. Dann 
laͤßt man das Fleiſch zugedeckt kochen, bis es weich 
iſt. Sollte die Soſe zu fett ſeyn, ſo wird das 
Fett abgeſchoͤpft und dann angerichtet. 
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392. Gedämpfte Hammelsrippen mit eis 
ner Soſe. 


Man Elopft die Hammelsrippen ftarf, fchabt 
mit dem Meſſer das Sleifch zurück, haut bie 
Rippen kurz, waͤſcht fie und kehrt fie in Sem⸗ 
melmehl, welches mit Salz, Pfeffer und geftofs 
fenen Gewürznägelein vermenget worden iff, um. 
In einem flachen Fußhafen läßt man ein Stücke 
lein Butter zergehen, legt die Rippen darein und 
läßt fie auf beiden Seiten gelb braten. Nun 
fchneidet man eine Zwiebel, aud) eine Zeche Knob⸗ 
lauch, eine halbe Citrone, nebft Marf und Schaa⸗ 
le, Elein, nimmt das Fett von dem Fleiſch ab, 
thut das Gefchnittene an dag Fleiſch, läßt es ein 
wenig dämpfen, thut ein Glas, Wein, einen 
Schöpflöffel vol Fleifchbrühe und ein Lorbeerblatt 
daran, dann läßt man das Fleifch zugedeckt 
langfam auf Kohlen kochen. Wenn es weich iſt, 
und noch zu viel Fett hat, wird eg noch einmal 
abgefchöpft und dann angerichtet. 


393. Hammelfleifh mit Sellerie. 


Man nimmt Hammelfleifch,, fo viel man nd« 
thig hat, ſchneidet es in beliebige Stückchen, 
feßt diefelben mit heißem Waſſer und Salz zum 
Teuer, und läßt fie eine. Stunde lang Eochen. 
Dann macht man Butter oder Schmalz heiß und 
röftet zwei oder drei Ruͤhrloͤffelvoll Mehl, nach— 
bem es viel oder wenig Fleiſch iſt. Das Mehl 
darf nur weißgelb geröfter — man ruͤhrt es 
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hierauf mit der Fleiſchbruͤhe glatt, thut geſtoßene 
Muſcatenbluͤthe und Ingber darein, und ſo viel 
geſchabten und zu Plaͤtzchen oder Schnitzen ges 
fchnittenen Eelleri, als man zu einem Gemuͤße 
nöthig hat, und läßt alles zufammen kochen, bis 
das Fleifh und aud die Wurzeln weich find. 
Es ift ein gutes Abendgemuͤße. 


394. Lammsfleiſch mit jungem Hopfen. 


Das Lammsfleiſch wird in beliebige Stuͤck⸗ 
chen geſchnitten, in kaltes Waſſer gelegt ‚ fauber 
gewaſchen und mit Maffer zum Feuer geſetzt. 
Man laͤßt dag Fleifch fo lange fieden, bis eg ab» 
gefhäumt iſt, dann wird eg in einem Fußhafen 
mit Butter gedämpft und gefalgen. Wenn es 
eine Viertelfiunde gedampft hat, wird Mehl dars 
ein geftreuet, fo viel man zum Gemuͤße nöthig 
hat. Hat das Mehl angezogen, fo werden zwei 
Schoͤpfloͤffel voll Fleifhbrühe daran gerührt und 
etwas gefioßene Mufcatenblüthe und Ingber dazu 
gethan. Linterdeffen wird der gepußte und ge⸗ 
mwafchene Hopfen in Salzwaſſer gebrühet, dag 
Salzwafler nachher abgegoffen und der Hopfen 
fodann mit dem Sleifch gefocht, Bei dem An 
richten fönnen für den Liebhaber ber Eier einige 
Dottern mit der Brühe abgezogen werden. Sie 
fönnen aber auch weg bleiben. 
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395. Lammofleiſch mit unreifen Stachel⸗ 
| beeren. 


Das Lammsfleifch wird, wie das eben be» 
fchriebene, zum Feuer geftellt, gefotten und in 


Butter gedämpft. Unterdeffen werden ein Paar 
Handvoll unreifer Stachelbeere gepußt und bie 


Stiele weggefchnitten. Diefe und brei gebähte 
Wbececkſchnitten werden hierauf mit einem Schop⸗ 
pen Fleifchbrühe, einem halben Schoppen Wein 


oder einem Trinfglag vol Weineſſig geſotten, bis 


bie Deere und der Weck weich find. Dann wird 
dag Gekochte durch einen Seiher getrieben, nebft 
einem Stuͤckchen Zuder, etwas Muscatenblüthe 

und klein gefioßenen Cardomomen, zu der Soſe 


gethan, und diefe dann über dag Fleifch gegofe 
fen. Man läßt folches hierauf fo lang — 


bis das Fleiſch weich iſt. 


396. Hammelsnieren in einer Sof. 


Man legt die Nieren in friſches Waſſer, 
zieht die Haͤutchen ab, ſchneidet ſie in nicht zu 
duͤnne Plaͤtzchen, waͤſcht ſie, ſtreuet Salz, ſo viel 
noͤthig iſt, und ein wenig Pfeffer darauf, und laͤßt 
ſie ſo eine halbe Stunde lang liegen. Dann wird 
in einer Pfanne oder in einem Fußhafen ein Stuͤck⸗ 
hen Butter oder Schmalz heiß gemacht und bie 


Tieren darinnen geroͤſtet. Wenn fle gelb oder _ 


gebraten find, fo wird Mehl, was man mit vier 

Zingern halten Fann, darein geftreuet, und wenn 

diefeg angezogen hat, fo wird ein Trinkglas voll 
’ DR 3 
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Hohlbeereſſig oder Nelkeneſſig und eben ſo viel 
Fleiſchbruͤhe daran gegoſſen und etwas geſchnittene 
Citronenſchaale hinein geworfen. Nimmt man ors 
dinaͤren Weineſſig, fo werden etliche Gewuͤrznaͤ—⸗ 
gelein geſtoßen und daran gethan. Wenn alles 
eine Viertelſtunde gekocht hat, fo find die Nie— 
ren fertig. 


397. Kuttelflecke ſauer gekocht. 


Wenn die Kuttelflecke ſauber geputzt und ges 
waſchen ſind, werden ſie in Salzwaſſer weich 
gekocht und ganz klein laͤnglicht geſchnitten, ohn⸗ 
gefaͤhr Fingers lang und eben ſo breit. Alsdann 
werden in einem Fußhafen zwei big drei Ruͤhr⸗ 
loͤffel voll Mehl in Butter oder Schmalz braun 
geroͤſtet und eine ganze fein geſchnittene Zwiebel 
darein gethan. Nun loͤſcht man das Mehl mit 
Kraͤutereſſig oder anderem Weineſſig ab, ruͤhrt 
es mit Fleiſchbruͤhe an, bis Bruͤhe genug iſt, 
und thut die geſchnittenen Kuttelflecke darein, 
nebſt geſchnittenen Citronenſchaalen. Wenn ſie 
noch eine halbe Stunde gekocht haben und in der 
Säure recht find, fo werden fie angerichtet. 


398. Fricaffee von Kuttelflecfen. 


So bald folhe in Salzwaffer weich gefotten 
find, fchneidet man fie auch, der Länge nach, in 
fleine fchmale Stückchen, röftet in einem Kafferol 
oder Fußhafen zwei Ruͤhrloͤffel vol Mehl mit ei⸗ 
nem Stücchen Butter weißgelb, rühret das Mehl 


⸗ 
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mit zwei Schoͤpfloͤffeln voll Fleiſchbruͤhe ab, thut 
fein geſchnittenes Peterſilienkraut und ſehr fein 
geſchnittene Citronenſchaale, auch den Saft von 
einer halben Citrone und Muſcatenbluͤthe darein, 
laͤßt dieß zuſamt den Kuttelflecken eine halbe Stun⸗ 
de kochen, ruͤhrt dann zwei Eierdottern ab, gießt 
von der Soſe, unter beſtaͤndigem Umruͤhren, dar⸗ 
an, und gibt die Fricaſſee zu Tiſche. 


399. Ein geraͤucherter Kalbsſchlegel mit 
Spinat. 


Der geraͤucherte Kalbsſchlegel wird abgeſot⸗ 
ten, wie ein Schinken; der gebruͤhte und gehackte 
Spinat aber wird in Butter gedaͤmpft und ein 
wenig Mehl darein geſtreut. Dann laͤßt man 
vier Loth abgezogene und fein geſtoßene Mans 


deln mit füßem Rahm fochen , gießt das Abge⸗ 


fochte an den Spinat, thut mweiffen Pfeffer und 
geftoßene Mufcatenblüthe darein, läßt den Spis 
nat wohl aufforhen , legt den geräucherten Schles 
gel auf eine Cichüffel, gießt den Spinat neben 
herum und beſſtreut ihn noch mit geftoßener Mufe 
catenblüthe. 


400. Rothwildpret einzumachen. 
Man fchizeidet Eleine Stückchen von der Bruft, 
Bug oder Seiitenftücken und ſetzt fie mit zwei Thei— 
len Waffer und einem Theil Weineffig zum Feuer. 
Iſt das Wildpret fchon gebeigt,-fo wird etwas 
weniger Eſſig genommen ; zwei Lorbeerblätter, 
einige zerquetſchte — Salz und 
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Pfeffer, auch ein Stückchen gebähte Brobrinde, - 
werden fogleich mit dem Wildpret in die Brühe 
gethan. Wenn e8 halb gefotten ift, werden in 
heißem Schmalz; oder Butter zwei Ruͤhrloͤffel voll 
Mehl braun geröftet. Iſt es noch gelb, fo wird 
eine flein gefchnittene Zwiebel, etwas Flein ges 
fhnittener Spe und ein Eßloͤffelvoll geriebes 
nes ſchwarzes Brod mit geräftet, bis es braun 
wird, und mit der Brühe, morinnen dag Wild» 
pret gekocht ift, angerührt. Dann wird dag Fleifch 
darinnen gekocht, bis es weich iſt. Citronenfchaas . 
le und Scheibe, ein Theelöffelchen voll Kräuter: 
pulver oder geftoßene Gewuͤrznaͤgelein werden 
auch ſogleich mit dem Fleiſch in die Sofe ge» 
than. ee 


401. Rothwildpret mit Truͤffeln und 
| Dliven. | 
Das Wildpret wird zu Fleinen Stückchen ges 
ſchnitten, und fodann in einem Kafferol oder Fuß⸗ 
hafen, mit Butter oder Del, wie es beliebt, dann 
mit einer Fleingefchnittenen Stiebel, etlichen Stuͤ⸗ 
en rohen Schinken und einem Stuͤcke gebähten 
Rockenbrod, zum Feuer gefielt und braun gedämpft. 
Dann wird ungefalzene Fleiſchbruͤhe daran gegofe 
fen, und wenn e8 cine halbe Stunde gekocht hat, 
wird das Fett abgefchspft und die Soſe durch eis 
nen Seiher ober ein Haarfieb getrieben. Als— 
bann wird ein Glas rother Wein, einige in Wein 
eingemeichte Zrüffeln und äbgefchälte Oliven, 
nebſt etwas gefioßener Muſcatenbluͤthe, zu den 
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Mildpret gethan. Hat eg hierauf wohl zuges 
deckt gefocht, big dag Wildpret weich ift, fo 
wird es angerichtet. 


402. Gedämpftes Hirſchwildpret mit Sar⸗ 
dellen. 


Man ſchneidet von einem Hirſchſchlegel 
Stuͤckchen in beliebiger Groͤße, ſpickt ſie mit in 
geſtoßenem Gewuͤrz und Salz umgekehrtem grob 
geſchnittenen Speck, ſalzt ſie nach, ſetzt ſie in ei— 
nem Fußhafen mit zerlaſſener Butter auf Kohl⸗ 
feuer und laͤßt ſie zugedeckt daͤmpfen, bis das 
Fleiſch Farbe bekommt. Dann wird dag Wild— 
pret heraus gelegt, und Mehl, fo viel man mit 
vier Fingern faflen fann, in den Fußhafen ge 
fireuet. Wenn dag Mehl angezogen hat, gießt 
man zwei Theile Sleifchbrühe und einen Theil 
Wein daran, fchneidet vier Loth gemwäfferte und 
ausgegrätete Sardellen klein, thut fie, nebft ge 
ſchnittenen Eitronenfchaalen , geftoßener Muſca— 
tenblüthe und Ingber, auch einigen Fleingehack 
ten Schalottenzwicheln,, in die Soſe, legt dag 
Mildpret wieder in den Fußhafen und läßt eg 
noch eine halbe Stunde fochen. Sollte noch 
ze fehlen, fo wird Eitronenfaft darein ge- 
drückt. 


403. Schwarzwildpret einzumachen. 


Dieſes wird auch, wie dag Nothmildpret, 
in fleine Stückchen gefchnitten, und mit zwei 
Theilen Wafler und einem Theil Effig zum Teer 
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gefett. Iſt das Wild gebeitt, fo nimmt man 
weniger Effig, thut zwei Forbeerblätter und ein 
Stäudchen Noßmarin, ſechs oder acht zerdrückte 

Machholderbeere, gefioßenen Pfeffer und Salz 

dazu, Fedet das Wildpret halbweich, vermengt 

geriebeneg ſchwarzes Brod mit Mehl zu gleichen 

Theilen, und roͤſtet in Butter oder Schmalz 

fo viel Mehl, als man zur Soſe noͤthig hat. 

Wenn das Mehl halb gersfterift, wird ein Stuͤck⸗ 

chen Specf und eine Zwiebel Flein gefchnitten uud 
mit geröftet, bis dag Mehl braun geuug iſt. Dann 

wird das Gersftete mit der Wildpretsbruͤhe an- 

gerührt, gefchnittene Citronenſchaale und Scheis 

be, nebft geftoßenen Gewürznägelein, darein ges 

than, auc) ein Stückchen Zucker; in diefer Sofe, 
wird das Wildpret gekocht, big es weich iſt. 


404. Schwarzwildpret mit Weirelfofe. 

Iſt das Wildpret fchon gebeißt, fo wird 
es mit Waffer und einem Trinfglag vol Wein» 
effig zugefeßt ; ift es aber noch nicht gebeitt, fo 
werben drei Theile Maffer und ein Theil Effig 
genommen. Das Miltpret wird nur halb ges 
focht ; unterdeffen werden zwei Handvoll gedörr- 
te Weireln, oder eine Handvoll Weireln und eis 
ne Handvoll Kirfchen, klein geftoffen mit Wein 
und Waffer zu gleichen Theilen gefocht. Wenn 
fie gekocht find, werden fie durch ein Haarfieb 
oder einen Durchfchlag getrieben ; auch werden 
zwei Eßloͤffelvoll geriebenes Hausbrod in ein we⸗ 
nig Butter braun geroͤſtet und mit den durchge⸗ 
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triebenen Weireln und einem Schoͤpfloͤffelvoll 
Brühe, mworinnen dag Wildpret gefotten worden 
war, in einen Fußhafen gethan. Hierauf wird 
das Wildpret darein gelegt, geftoßene Gewuͤrz⸗ 
nägelein,. ein wenig Zimmer, gefchnittene Citro⸗ 
nenfchaale und Mark Hineingethan, und fo lang 
gekocht, bis das Wildpret weich ift. Dann wird 


es zu Zifch gegeben und mit Eitronenfcheiben 
garnirt. 


405. Schwarzwildpret in Senfſoſe, kalt zu 
ſpeiſen. 

Das Wildpret wird mit Waſſer, Salz und 
Eſſig zugeſetzt, und ſogleich werden einige ge— 
ſchabte, geputzte und kleingeſchnittene gelbe Ruͤ— 
ben und Selleri, wie auch zwei Lorbeerblaͤtter, 
zwei große Zwiebeln, ein Buͤſchelein Gewuͤrzkraͤu⸗ 
ter und zehn bis zwoͤlf Wachholderbeere dazu ge— 
than. Dieſes alles laͤßt man mit dem Wildpret 
kochen, bis das Fleiſch weich iſt. So aufge⸗ 
kocht, haͤlt ſich das Fleiſch vierzehn Tage gut. 
Die Soſe wird auf folgende Art zubereitet: 
Zwei Fßloͤffelvoll gelber guter Senf werden mit 
drei Eßloͤffeln vol Wein und einem Loͤffelvoll aͤch⸗ 
ten Provenceroͤl angerührt; die Schaale von eis 
ner halben Citrone wird gerieben und. nebft dent 
Saft auch in den Senf gethban. Iſt fodann als 
leg gut durch einander gefchlagen worden, fo 
ift die Sofe fertig und taugt überhaupt gut zu 
allen Falten Braten. | 
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456. Ragout von einem Hafen. 


Man zerhaut den Hafen nach Belieben zu 
Stoͤkchen, haͤutet und ſpickt ſolche, legt bie 
Stuͤckchen auf ein Bret, beſtreut ſie mit Salz, 
Pfeffer und geſtoßenen Gewuͤrznaͤgelein, zerlaͤßt 
in einem flachen Fußhafen ein Stuͤck Butter und 
legt die Stückchen auf die geſpickte Seite hinein, 
Sind fie eine Viertelftunde in Butter gedämpft 
worden, fo wird Mehl darauf geſtreuet und einige 
Heingehachte Schalottengmwiebeln. Wenn dag Ges 
dämpfte auf beiden Seiten gelb ift, fo werden 
ein Heiner Schoͤpfloͤffelvoll Fleifchbrühe, zwei ER» 
loͤffelvoll Effig und ein halber Schoppen faurer 
Rahm daran gegoffen, und Eitronenfchaale, nebft 
Saft, darein gethan. Nun läßt man alleg mit 
einander zugedeckt Eochen, big der Haafe weid) 
ift, und nach Belieben Finnen auch Kapern mit 
gekocht werben. 
— | 
407. Ein Hafhi (Hachis) von einem 
Haaſen. | | 

Man hacft dag Hebriggebliebene von einen 
gebratenen Haafen, reibt um einen Kreuzer Milch 
brod, roͤſtet es meißgelb in Butter, thut das 
Gehackte nebft einer feingefchnittenen Sarbelle 
und etwas gefchnittener Citronenfchaale mit dem 
Semmelmehl in einen Fußhafen, rührt es mit 
Mein und Fleiſchbruͤhe zu gleichen Theilen, mie 
ein Mus (Brei), an, thut geftoßene Muſcaten- 
blüthe und eine ganze Zwiebel, mit Gewuͤrznaͤge⸗ 
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lein befteckt, darein, rührt es auf dem Kohlfeuer, 
bis es an das Kochen kommt; dann wird es 
angerichtet. 


Anmerkung. Wenn die Zwiebel darein ge⸗ 
rieben wird, iſt es beſſer, weil kein Haſchi ko— 
chen darf. 


408. Ein Haſchi (Hachis) von einem 
Kalbebraten. 


Man hackt übrig ‚gebliebenen Kalbsbraten, 
röftet eine Handvoll Semmelmehl in Butter weiß 
gelb, reibt auf dem Keibeifen eine Zwiebel und 
hält dabei das Neibeifen über die Schuͤſſel, im 
welcher das Gehackte angerührt wird. Alsdann 
fhneidet man “eine gewaͤſſerte und ausgegrätete 
Sardelle und etwas Citronenfchaale klein, thut 
beedes, nebft ein wenig geftoßener Mufcatens 
bluͤthe, am das Gehackte, rührt es mit Wein und 
Waffer an, daß es fo dick ift, wie ein Mug 
(Brei) und rührt e8 auf dem Kohlfeuer,. big eg 
anfangen will, zu Fochen. Sodann wird eg auf 
den Tifch gegeben. 


Anmerkung Wenn man das Hafchi nicht 
fochen läßt, bleibt eg milde. In die Schüffel 
legt man gebahte Weckfchnitten, auf welche bag 
Haſchi angerichtet wird. 


409. Haaſen⸗Pfeffer. 
Die Vordertheile ber Haaſen werden in Stuͤ⸗ 
de gehauen, etliche Stunden in ſcharfen Eſſig 
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‚gelegt, welcher hernach durch einen engen Sei» 
her in ein anderes Gefchirr gefeihet wird.. Dann 
wird das Haafenfleifch, nebft einer ganzen Zwie— 
bel mit Gemürznägelein beftecft, und zwei For- 
beerblättern, in den Effig gelegt, fo viel Waffer 
als Effig, gehoͤriges Salz und etwas geftoßener _ 
Dfeffer darein gethan, und dann in.einem zuges 
dechten Fußhafen gekocht, bis das Fleifch faft 
weich iſt. Eine halbe Stunde vor dem Anrichten 
‚werden zwei Ruͤhrloͤffel vol Mehl recht braun ges 
yöfter,, dann wird das Mehl mit der Brühe vom 
Haaſen angerührt und Citronenfchaale nebft Saft 
darein gethan. Hierauf läßt man es zufammen 
fochen und gibts zu Tifche. 


310. Hirfhfolben zuzurichten. 


Man nimmt Hirfchfolben, die noch jung 
find, und fchneidet fie von dem Gemeih ab, 
brübet fie in fochendem Waſſer, damit die rauhe 
Haut davon fommt, waͤſcht fie aug etlichen fris 
ſchen Waffern, damit feine Haare hängen blei» 
ben, fchneidet fie in runde Pläge und kocht fie 
in guter Sleifchbrühe, mit geſtoßener Mufcaten- 
blüthe, Ingber und einem Etuͤck frifcher But- 
ter. Bei dem Anrichten beträuft man fie auf 
der Schüffel mit Citronenfaft. Die Eofe wird 
mit zwei Eierdottern abgezogen, dann die Schüfs 
fel mit gefchnittener Citronenfchaale uͤberſtreuet. 
Wem es beliebt, der kann dieſes Gerichte auch 
mit Truͤffeln, Morcheln und Krebsſchwaͤnzen ko⸗ 


— 
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chen und Mehl in Butter daran röften. Dann 
bleibt aber die Citrone weg. 


4A411. Ragout von jungen Hühnern. 

Hiezu Finnen Fleine Hühner genommen wer⸗ 

den. Die befte Art, diefe Hühner zu brühen, 
‚will ich hier anzeigen, weil die ganz jungen Huͤh⸗ 
ner öfters verbrühet werden. Wenn die Huͤh⸗ 
ner abgeftochen find, wird fiedendes Waffer in 
eine tiefe Schüffel gegoffen und mit ein wenig 
faltem Waſſer abgefühle, doch nur fo, daß man 
‚die Hand nicht darinnen leiden kann. Nun wer⸗ 
den die Hühner mit einem Nührlöffel fo lange 
getunft, bis die Federn an den Flügeln ohne 
Mühe losgehen. Dann Finnen fie durchaus 
gepußt werden. Das Waffer wird noch ein mes 
nig abgefühlt, die Federn twerden ſchnell abge 
ftreift und rein geputzt. Alsdann werden die 
- Hühner wieder in laues Maffer gelegt, daß fie 
nicht ſteif werden und fchön weiß bleiben. Nun 
werden fie ausgenommen, bag Bruftbein wird 
ausgebrochen und fo gut als möglich gebogen, 
daß die Bruft recht in die Hohe fommt. Zum 
Ragout und Fricaffee werden die jungen Hühner 
zu vier, ſechs, auch acht Theilen, je nachdem 
- bie Hühner größer oder Fleiner find, zerfchnitten. 
Zum Braten werden fie fehon dreffirt, fo lange 
fie nicht fteif find. Die Sofe zum Nagout ift 
folgende : Die zerfchnittenen und rein gewaſche— 
nen Hühner werden in einem Kafferol oder Fuß- 
bafen mit einem Stückchen zerlaffener Butter auf 
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Kohlen geſtellt. So bald ſie gelblicht ſind, wird 
Mehl daruͤber geſtreuet. Zu zwei Huͤhnern rech⸗ 
net man einen Eßloͤffelvoll Mehl. Dann wer—⸗ 
den etliche Schalotten » oder eine andere Zwie— 
„bel recht fein gefchnitten und auch tiber die Huͤh⸗ 
‚ner geftreuet. Wenn dag Mehl ein wenig an⸗ 
‚gezogen hat, denn die Sofe muß weiß ‚bleiben, 
‚fo wird ein Glas Wein und fo viel Sleifchbrübe 
‚oder heißes Waffer dazu gegoffen, als hinläng- 
‚lich ift, die Hühner damit zu fochen. Dan thut 
alsdann Citronenfchaale und Saft darein, nebft 
geftoßener Mufcatenblüthe, und läßt fie zugedeckt 
fochen , bis fie weich find. 


412. Zricaffee von jungen Hühnern, 
Man zgerfchneider diefe in ſechs .oder acht 
‚Theile, und mäfcht fie aus warmem Waffer, daß 
fie weiß bleiben. Ehe man fie zufeßt, werden fie 
mit fiedendem Waſſer angebrühet und zugedeckt eine 
halbe Viertekftunde ftehen gelaffen. Man legt fie _ 
hernach auf ein reines Tuch oder einen Durchs 


ſcchlag, und wenn fie abgetrocfnet find, merden 


die Stückchen mit feinem Mehl eingerieben und 
in einem SKafferol oder Fußhafen mit zerlaffes 
ner Butter auf Kohlen geftellt, nachdem gehoͤ—⸗ 
‚riges Salz darüber gefireuet worden if. Man 
läßt Hierauf die Hühner zugedeckt eine Viertel⸗ 
ftunde dämpfen, gibt aber ja Acht, daf fie weiß 
bleiben. Nun gießt man einen Schöpflöffelvoff 
Sleifchbrühe daran, umd thut in ein reineg bün« 
nes Tuͤchlein eine in Viertel zerfchnittene . 

be N] 
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del, etliche Blätter Baſilicum, Thymian, ein 
gorbeerblatt, drei Blättchen Efiragon und etliche 
Körner ganzen Pfeffer, bintet dag Tüchlein mit 
einem Faden zu und läßt es mit den Hühner 
£ochen , big fie weich find. Dei. dem Anrichten 
werden die Kräuter mit dem Nührlsffel ausges 
druͤckt. Die Soſe wird mit zwei Eierbottern abe 
gezogen. Citronenfchaale und Saft wird auch 
mitgefocht. 


413. Sricaffee von jungen Hühnern mit 
Krebfen. 


- Auf zwei iunge Hühner rechnet man zwoͤlf 
Bis fünfzehn Stuͤck Krebſe. Die gepusgten Huͤh—⸗ 
ner werden in vier Theilc'zerfchnitten und in wars 
mes Waffer gelegt, daß fie weiß bleiben. Die 
Krebſe fiedet man, bricht die Schwänze aug und 
ſtoͤßt das übrige im Moͤrſer Hein, roͤſcht eg 
mit einem Stückchen Butter, eines Hühnereieg 
groß, gießt dann an dag Gersfchte einen ftarfen 
Schoͤpfloͤffelvoll Fleiſchbruͤhe, läßt fie auffochen 
und preßt fie durch. Die Krebsbutter wird num 
abgefchöpft und big zum Anrichten zuruͤckbehalten. 
Alsdann wird in einem Fußhafen, in zergange⸗ 
ner Butter, ein Fleiner Ruͤhrloͤffelvoll ſchoͤnes 
Mehl und eben fo viel geſiebtes Semmelmehl 
ganz weißgelb geröftet. Das Gersftete wird mit 
der Krebsbrühe aufgefüllet und eine Handvoll in 
Salzwaſſer abgefottene Morcheln, die Krebsſchwaͤn⸗ 
ze und etwas Muſcatenbluͤthe darein gethan. In 
dieſe Soſe werden die —— Huͤhner ge⸗ 
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legt und zugedeckt gekocht, bis ſie weich ſi nd. 
Bei dem Anrichten werden etliche Eiergelb zu 
der Sofe gerührt. | f 


414. unge Hühner mit Sardellen. 


Wenn die jungen Hühner zum Kochen hers 
gerichtet find, wie in Nro. 412. gezeigt worden 
ift, fo werden fie in einem Fußhafen mit einem 
Stückchen Butter auf Kohlfeuer geftellt und ges 
daͤmpft. Sie dürfen nur wenig gefalgen werden. 
Wenn die Hühner gelblicht werden, wird Mehl, 
fo viel als man mit vier Fingern faffen kann, und 
etliche Elein gehackte oder gewiegte Sardellen dar⸗ 
auf geſtreuet. Wenn nun das Mehl etwas ans 
gezogen hat, mwird ein Schöpfisffel voll Fleiſch— 
Brühe und ein Glas Wein an die Hühner gegoſ— 
fen, drei Stück gewäfferte und ausgegrätete Cars 
dellen und etwas Citronenfchaale, wie auch dag 
Mark von einer halben Eitrone, werden würfe- 
licht gefchnitten und nebft Mufcatenblüthe zu den 
Hühnern gethan. Nun laßt man fie zugedeckt 
fochen, bis fie weich find, und richtet fie an. 
Bei dem Anrichten Fann nach Belieben auch Eier- 
* an die Soſe geruͤhrt werden. 


ars 5. Alte Hühner mit Skorzoneriwurzeln 
und Butterkloͤßlein. 
Dieß Gericht wird gemeiniglich gegeben, 
wenn es an jungem Gefluͤgel fehlt. Die Henne 
wird. abgeſtochen, geputzt und zum Kochen her—⸗ 
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gerichtet; fodann in vier oder acht Theile ger. 
fehnitten, mit Salz und faltem Waffer zum Fuer 
geftellt und gefotten. Unterbeffen werden die Sfors 
zonerimurzeln gefchält und zubereitet, wie bei den 
Gemuͤßen angezeigt worden if. Wenn fie weich. 
gebrüher find, wird Mehl in serlaffener Butter 
ganz weifigelb geräftet, mit Hühnerbrühe anges 
rührt und aufgefüllt, auch |ngber und Mugfas 
fenblüthe darein gerhan und mit dem Hühners 
fleifche gefocht, big diejeg beinahe weich ift. Dann 
wird die Maffe zu den Buttertlößchen gemacht, 
und diefe mit dem Hühnerfleifche und den Wurs 
zelm gekocht. Es wird nemlich dag Innere von 
zwei Kreuzerwecken verzupft und über felbigeg 
vier Loth zergangene Butter gefchütte. Nun läge 
man eg eine halbe Stunde lang ftehen, falst es 
und verrährt e8 mit drei Eiern und einem Eier. 
‚ gelb, arbeitet es gut durch, macht Klöfchen dar« 
aus, legt diefe in die Soſe und läßt fie zugedeckt 
eine Viertelftunde Fochen; alsdann find fie fertig. 
Bei dem Anrichten kommt die Henne und Wur⸗ 
zeln in die Mitte, die Klöfchen aber werden aufe 
fen herum gelegt. 


416. Alte Hühner mit Heringsfofe. 


Wenn die Henne gepußt, gemwafchen und ſchoͤn 

aufgezaͤumt (dreffiirt) iſt, fo wird fie halb abgefote 

ten, dann auf einen Durchfchlag gelegt, mit eis 

‚nem reinen Tuch abgetrocknet, mit in Striemen 

gefchnittenem Hering geſpickt und in vier oder 

acht Theile: zerſchnitten. . wird in einem 
| 2 
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Sußhafen eine Handvoll gefiebtes Semmelmehl 
mit einem guten Schoppen Hühnerbrühe ange- 
rührt, die Heringsmilcd) und der vom Spicken 
übrig gebliebene Hering, nebft dem Marf einer 
halben Citrone in Würfel gefchnitten, und mit et» 
was gefchnittener Eitronenfchaale und Mufcatens - 
blüthe, nebft einem Stückchen Butter zugleich mit 
der zerfchnittenen Henne in die Soſe gethan; 
worauf man fie zugedeckt Eochen läßt, bis. dag 
Hühnerfleifch meich ift und zu Tifche gegeben wer⸗ 
ben. kann. 


417. Kaya in einer Aufternfoße. 


Am beften ift eg, wenn ber Kapaun trocken 
gerupfet wird. Iſt er ausgenommen, fo fchlägt 
man, fo lang er noch warm ift, die Bruft breit. 
Dann wird er aus warmem Wafler gemwafchen, 
daß er ſchoͤn weiß bleibt. . Nun wird er fchdn 
aufgesäumt (dreffirt), der Kopf aber abgefchnits- 
ten, und der Hals und Kopf mit folgender Farce: 
ausgefuͤllet: Won acht oder zehn Stück Auftern 
nimmt man die Bärte ab, hackt fie mit ber Le⸗ 
ber von dem Kapaun und ein wenig Nindsmarf 
oder frifhen Speck Klein; thut ein wenig Mus. 
catenblüthe, Pfeffer und etwas Salz, auch fein 
gefchnittene Citronenfchaale und etwas Saft dazır, 
rührt dieſes alles wohl durch einander, füllt den 
Kapaun und.näht ihn zu, damit die Kraft beis 
ſammen bleibt. Alsdann legt man den Kapaun 
in einen Kafferol, gießt gute Sleifchbrühe daran, 
big fe halb darüber geht, thut ein ——— 
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nebft etlichen Citronenfcheiben daran und läßt ihn 
zugedeckt fochen, big er weich ift. Sin einem ans 
dern Gefchirre wird ein Stückchen Butter mit ei« 


nem Nührlöffel vol Mehl abgerieben und mit ber 


Brühe von dem Kapaune, fo viel man dazu nd» 
thig hat, angeruͤhrt. Alsdann fchafft man dag 
Seewaſſer von den Auftern weg, fügt noch ohn⸗ 
gefahr zehn Stüce dazu, und auffer den Saft 
von einer Citrone wird noch ein halber Eßloͤffel⸗ 
voll Kapern und etwas Mufcatenblüthe hinzuges 
than. Alles diefes läßt man nun eine Viertel 
telftunde Fochen, legt dann den Kapaun auf die 
Schüffel, rührt drei Eierdottern mit der Sofe ab 
und richtet fie über den Kapaun an. 


418. Ein Kapaun in einer Gitronenfofe. 


Der Kapaun wird mie der erft befchriebene 
behandelt, dann wird er am Spieß oder im Brat« 
ofen halb abgebraten und nachher in acht Stüce 
gefchnitten. Nun legt man die Stücke in Ord⸗ 
nung auf die Schüffel, auf der man den Kapaun 
zu Tifche gibt, gießt eine tiefe Theetaffe voll 
Bratenfofe, eben fo viel Fleifchbrühe daran, 
und eine halbe Handvoll gefiebtes Semmelmehl, 
nebft den Saft vor einer halben Eitrone. Die 
Scaale von der halben Citrone wird dazu ger 
rieben. Diefes Alles, nebft noch einem Stück 
hen Butter und etwas geftoßener Mufcatenblüs 
the, thut man in die Schüffel, deckt fie zu und 
focht es auf der Kohlpfanne gar. 


S3 
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419. Junge Tanben in einer Speckſoſe. 


Wenn die Tauben geſtutzt, in vier Theile 
zerſchnitten und gewaſchen ſind, wird ein flacher 
Fußhafen mit duͤnnen Speckplatten belegt, die 
Tauben darauf, dieſe mit Salz und "ein wenig 
Dfeffer beftreucr, und fo läßt man fie dämpfen, 
bis fie gelb find. Dann wird ein Nührläffelool 
Mehl und fein gehackte Schalottenzwiebeln auf die 
Tauben geftreuct. Wenn dag Mehl angezogen 
bat, wird ein Schöpfläffel voll gute Fleiſchbruͤhe, 
ein Lorbeerblatt, ein Baar Eplöffelvol Weinef 
fig, fechs oder acht geſtoßene Wachholderbeere 
und ein wenig geſtoßene Gewuͤrznaͤgelein, etwas 
Citronenſchaale und zwei Scheiben von einer Ci— 
frone daran gethan. Hierauf läßt man eg zuge⸗ 
deckt kochen, bis die Tauben weich ſind. 


420. Junge Tauben wie Rebhuͤhner zuzu⸗ 
richten. 


Wenn die Tauben geputzt und gewaſchen 
find, werden fie ſchoͤn dreſſirt, mit fein gefchnits 
tenem Speck gefpickt, auffen und innen mit Salz, 
Pfeffer und Gewuͤrznaͤgelein wohl eingerieben und 
über Nacht in fcharfen Weineffig gelegt. Hier 
auf wird in einem Fußhafen oder Kafferol Buts 
ter heiß gemacht, und dann läßt man die ges 
fpichten Tauben auf der Butter zu beiden Geis 
ten gelb braten. Wenn fie gelb find, werden die 
Tauben auf einen Teller gelegt, und in dag Fett 
Mehl, fo viel man mit vier Fingern faffen Fann, 
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geſtreuet. Wenn diefes angezogen hat, wird ein 
Loͤffelvoll Fleiſchbruͤhe und eben fo viel Eſſig, wor⸗ 
innen die Tauben gebeitt worden find, dazu ges 
goffen, auch eine ganze Zwiebel, mit ganzen Ge- 
wuͤrznaͤgelein beftecft, ein wenig Mufcatenblüthe, 
Citronenfchaale und Scheiben dazu gethan. Dann 
läßt man die Tauben zugedeckt Fochen, big fie 
weich find. 


421. unge Tauben reht ſchmackhaft 
züzurichten. 


Man legt die gepußten und rein gemachten 
Tauben in guten Wein und Waffer in ein Kaffes 
rol oder Fußhafen, thut ganze Mufcatenblüthe, 
ganzen Mfeffer und Salg, auch gedärrte, von 
Sand gereinigte Morcheln (wenn man feine frie 
{che Hat) dazu, und läßt fie auf dem Kohlfeuer ko⸗ 
chen, big fie weich genug find. Dann thut man 
einen Eßloͤffelvoll Kapern in die Sofe, ein Stück 
Butter und fchon bereitete Artifchockenbäden, und 
läßt fie noch einmal aufkochen, fo find fie fertig. 


422. Halbirt gefüllte Tauben in einer 
Sofe. 

Die fauber gepusten Tauben theilet man der 
Fänge nach von einander, fchneidet Füße und 
Flügel, auch den Hals gang weg, loͤßt die Haut 
auf und füllt von einer recht faftigen Sleifchfülle, 
ohne Eier und Semmelmehl, die Tauben, fo vielda= 

von in die Haut gehet, aus. er ein Gefchire wird 
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Butter geſchnitten, eine halbe Taube an bie an—⸗ 
dere gelegt, ein Glas Wein uud eben fo viel 
Sleifhbrühe in das Geſchirr gegoffen,, eine ge- 
ſchnittene Zwiebel, vier ganze Pfefferförner, et- 
was Peterfilienwurzeln, zwei ausgegrätete Sars 
dellen, ein wenig Salz und geftoßene Mufcaten: 
bläthe hineingerhan , ſodann werden die Tauben 
mit Semmelmehl überftreuet, mit einem mit But 
ter beftrichenen Papier zugedeckt und im Backs 
dfen gelb gebraten. Wenn fie fertig find, feis 
bet man die Sofe durch einen Seiher und richtet 
fie über die Tauben an. 


423. Wilde Tauben zu dämpfen. 


Diefe werden gerupft, ausgenommen, bie 
Bruſtbeine eingedrückt, die Füße eingebogen, mit 
feingefchnittenem Speck gefpictt, fodann in einen 
Sufhafen gelegt, mit Salz, Dfeffer und Gewuͤrz⸗ 
näg-lein eingerieben, und fo viel Eflig daran ger 
goffen, daß die Tauben bedeckt find. Eine in vier 
Theile gefchnittene Zwiebel und ein Lorbeerbfatt . 
wird auch dazu gethan. Man läßt hierauf die 
Tauben einen Tag, oder noch beffer einige Tage in 
ber Beiße liegen. Dann bratet man fie am Spieß 
oder in einem Fußhafen gelb, gießt die Morca⸗ 
be, worinnen fie gelegen find, nebft etwas Fleifchs 
brühe daran, thut Eitronenfchaale und Saft hin« 
zu und läßt die Sofe kurz einfochen. Die Sofe 
wird durch den Seiher getrieben und über bie 
Zauben angerichtet. 


— 
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© 424. Wilde Enten zu dämpfen. 


| Die milden Enten werden nicht gebrühet, 
fondern gerupft, und über einem Kohlen » oder 
Strohfeuer abgefengt: die Köche heißen dieſes 
flammiren. Dieſes Flammiren bat bei gebrates 
nem Geflügel großen Nutzen, denn man ift nicht 
im Stande, einem abgebrühten Geflügel das Roͤ— 
fche weder am Spieß noch im DBrat » oder Back: 
ofen zu geben. Wenn nun ein Geflügel flam« 
mirt ift, fo wird eg mit Kern » oder Waizenkleie 
und warmem Waſſer rein abgemafchen, die Kiele 
herausgezogen, in frifches Waffer gelegt und ſo— 
dann ausgenommen. Die wilde Ente wird mit 
Effig und Waſſer ausgewafchen, der Kopf und 
ber vordere Theil am Flügel weggehauen und Ef» 
fig über die Ente gegoffen, daß fie bedeckt ift. In 
dieſer Beige läßt man fie ein, zwei oder auch 
brei Tage liegen. Alsdann wird fie mit Salz 
eingerieben und die Bruft und Schenfel mit fein 
geſchnittenem Speck und halbirten Gewuͤrznaͤgelein | 
geſpickt. Hierauf läßt man in einem Fußhafen 

ein Stuͤck Butter, eines Hühnereies groß, zerges 
hen, legt die Ente darein und läßt fie zugedeckt 
dämpfen, bis fie auf beiden Seiten gelb ift. 
Dann wird die Ente heraus genommen, und in 
dem Fett ein Nührlöffel vol Mehl, eben fo viel 
geriebenes Hausbrod und ein Stückchen Zucker 
braun geröfte. Das Geroͤſtete wird dann mit 
einem halben Schöpflöffel vol heißer SFleifchbris 
be angerührt und ein Trinfglag vol, Wein, nebft 
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eben fo viel Effig von der Beiße, dazu gegoffen. 
Auch etwas gefchnittene Eitronenfchaale und ets - 
liche Citronenfcheiben , nebft gefioßenen Gewuͤrz⸗ 
nägelein und einem £orbeerblatte, werden noch 
hinzu gethan. Alsdann wird die Ente zugedeckt in 
der Sofe gefocht, big fie weich ift. Auf diefe Art 
erden auch die einheimifchen Enten gedämpft. 
Bei dem Anrichten Fann man beede mit Citronen» 
ſcheiben garniren, 


425. Enten in Pomeranzenfofe. 


Die gepußte Ente wird mit Gewuͤrznaͤgelein, 
Pfeffer und Salz, gleich der vorhergehenden, ein⸗ 
gerieben und in Butter gedaͤmpft. Unterdeſſen 
verfertigt man die Soſe. Es wird ein halb 
Pfund Kalbfleiſch und ein Viertelpfund mageres 
Schinkenfleiſch klein geſchnitten; dann ſchneidet 
man friſchen Speck in duͤnne Platten, belegt eis 
nen Kafferol damit und dämpft dag gefchnittene 
Sleifch, nebft einer Handvoll gefchnittenen Scha- 
Jottenztwiebeln und einer oder zwei Zehen Knob⸗ 
Lauch, gelb. Hierauf gießt man zwei Schoͤpfloͤf⸗ 
fel voll heiße Sleifchbrühe oder Wafler daran, 
thut ein Lorbeerblatt und vier Blätter Rosmarin 
dazu, läßt alles zufammen eine Viertelftunde for 
chen, rührt einen kleinen Ruͤhrloͤffel vol Mehl 
"mit einem Glas Burgunder oder Elſaſſer rorhen 
Mein glatt, fehneidet dag Marf und die Schaale 
von einer bittern Pomeranze Flein, auch dag 
Mark und etwas von ber Schaale einer Eitrone, 
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läßt es noch eine DViertelftunde fochen und preßt 
es dann. durch einen Durchfchlag oder Sieb. 
Hierauf gießt man die Sofe an die Ente, thut 
noch eine Handvoll verwelkte Morcheln oder Cham⸗ 
pignons, oder vier gewaͤſſerte, ausgegraͤtete und 
gehackte Sardellen dazu, läßt fie noch wohl aufs 
kochen und gibt ſie zu Tiſche. | 


426. Gedämpfte Ente auf franzöfifche Arc. 


‚ Man fchneidet die gepuste Ente in vier ober 
acht Theile; gießet aͤchtes Provencerdl in ein 
Kafferol, ſtellet e8 auf Kohlfeuer mit gefchnittes 
nen Schalotten, Selleri, Plaͤtzen von gelben Ruͤ— 
‚ben und mürflicht gefchnittenem Schinken, bes 
fireuet e8 mit Krauterpulver und läßt es 
mit einander dämpfen. Die zerfchnittene Ente 
wird hierauf mit Mehl beftreuet und noch mitges 
daͤmpfet, wenn vorher noch gehöriges Salz dazu 
gethan worden iſt. Wenn die Ente gelb ift, wird 
ein Glas Burgumderwein daran gegoffen, mit 
welchem man fie noch gemächlich dämpfen läßt. 
Nun werden geftoßene Cardomomen und ein tves 
nig Pfeffer darein geftreuet und etwas heißes 
Waſſer daran gegoffen. Mit diefem läft man 
das Gedämpfte noch eine Viertelftunde fochen, 
fhöpft das Fett ab, feihet die Sofe durch, und 
überftreuet die Ente mit gefchnittener . Citronene 
ſchaale. | 


“ 


* 
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427. Junge Birkhuͤhner in einer Soſe. 


Dieſe ſind am delikateſten, wenn ſie noch 
einmal ſo groß als junge Tauben ſind. Sie wer⸗ 
den wie die Rebhuͤhner gerupft und hergerichtet. 
Wenn ſie rein geputzt und gewaſchen find, mer 
den ſie mit Salz, geſtoßenen Gewuͤrznaͤgelein und 
Pfeffer eingerieben und die Bruſt mit feingefchnits 
tenem Speck und Eitronenfchaalen gefpickt. Dann 
werden fie am Spieß halb abgebraten, und went 
dieſes gefchehen ift, zu einem Fricaffee verfchnits 
ten und auf die Schüffel gelegt, auf welcher 
man fie zu Tifche gibt. Man gießt fodann ein 
Glas Wein, zwei ERlöffel vol Hohlbeer - oder 
Meireleffig und noch fo viel kraͤftige Fleiſchbruͤhe 
als Wein daran, fireuet feingefiebtes Semmel« 
mehl auf die Schüffel; thut geftoßene Mufcasen- 
blüthe ; ein wenig Cardomomen und gefchnittene 
Eitronenfchaale dazu, läßt die Hühner zugedeckt 
auf Kohlfeuer eine halbe Stunde fochen und gibt 
fie zur Tafel. 


423. Eine Birfhenne in brauner Sofe. 


Dieſe wird, wenn fie zum Kochen hergerich“ 
tet ift, etliche Tage lang in halb Wein und Effig 
gebeist; dann mit Gewürz eingerieben, die Bruft 
‚ und Schenfel mit feingefchnittenem Speck ger 

ſpickt, und entweder am Spieß. oder in einem 
Kafferol in Butter gelb gebraten. Unterdeffen 
wird die Sofe zur Birfhenne zubereitet; Man 
zöftet nämlich ein Stück Rinde von ſchwarzem 
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Brod, ſtellt fie in einem Fleinen Hafen mit Wein⸗ 
eſſig mb Sleifhbrühe zum Feuer, läßt die Rinde _ 
ganz verfochen, rühret die Sofe durch einen Sei⸗ 
her, wuͤrzet das Durchgeſeihte mit geſtoßenen Ge⸗ 
wuͤrznaͤgelein und Muſcatenbluͤthe, thut geſchnit⸗ 
tene Citronenſchaale, Citronenſaft und ein Stuͤck⸗ 
chen Zucker darein, ſtellet es in einem Kaſſerol 
auf Kohlfeuer, nimmt dann die Henne vom Spieß 
oder aus dem Kaſſerol, legt ſie in die Soſe und 
laͤßt ſie noch ſo lange — ‚ big fie weich if. 
Bei dem Anrichten wird der Henne eine halbe 
Litronenſcheibe in den Schnabel geſteckt. 


429. Fleiſch oder Gefluͤgel in einer Peeſt 
zu kochen. 


Der Nutzen davon iſt, daß das Fleiſch und 
Gefluͤgel einen ſehr guten Geſchmack bekommt. 
Man nimmt ein flaches Geſchirr, welches die Wei⸗ 
te hat, daß dag Fleiſchwerk neben einander lies 
gen kann, und belegt e8 mit dünnen Specfplat« 
tn. Man kann auch frifches Nierenfett dazu 
nehmen. Auf dieſes wird dag Geflügel. oder 
Sleifch gelegt, welches man mit Wurzeln und bes 
liebigen Kräutern zu bebecfen hat. Eine in Schei« 
ben gefchnittene Zwiebel, zwei orbeerblätter, et« 
liche ganze Gemwürsnägelein, ein Baar Pfefferkoͤr⸗ 
ner und ein Stücklein Ingber, wird auch noch das 
zu gelegt. Dann läßt man eg zugedeckt auf Rohe 
len langfam dämpfen, aber nicht gelb werden. 
Hierauf wird es mit Fleiſchbruͤhe aufgefüht, oben 
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mit heißem Waſſer. Wird Waſſer beliebt, dant 
muß das Fleiſch geſalzen werden. Nun laͤßt 
man es kochen, bis das Fleiſch oder Gefluͤgel 
weich iſt, und macht eine Soſe daran, wie 
beliebt. 


430. Gedaͤmpfte Feldhuͤhner. 


Die Feldhuͤhner werden gerupft, bis auf 
den Kopf. Der Kropf und die Eingeweide wer⸗ 
den wie ‚bei andern Hühnern ausgenommen, dag 
Feldhuhn aber mit Wein und Effig ausgewaſchen 
und das vordere Gelenfe am Slügel abgefchnits 
ten, übrigens aber wie jebes andere junge Huhn 
dreffirt. Zum Dämpfen müffen die Feldhuͤhner 
in Viertel gefehnitten und etliche Tage in Wein 
und Effig gebeit werden. Alsdann werden fie 
nach Belieben mit Butter oder Speck in einem 
Kafferol oder Fußhafen gedämpft. Wenn fie 
gelb find, werden fie mit einer Gabel herausges 
nommen. In dem Bert wird Mehl, nebft fein 
gefehnittenen Schalotten, braun geröfter, dann 
Bas Gersftete mit dem Effig und Wein von der 
Beitze angerührt, auch gute kraͤftige Fleiſchbruͤhe 
nach Verhältniß der Hühner dazu gegoffen. Die 
Kebern von den Feldhühnern werden klein ge 
hackt und nebſt gefchnittener Citronenfchaafe und 
Saft, auch geftoßenen Gewuͤrznaͤgelein und eis 
nem Stückchen Zucker zu der Eofe gethan. Alds 
dann werden die Feldhühner darein gelegt und ges 
kocht, bis fie weich find. Es koͤnnen auch nach 
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Belieben Kapern oder Sardellen mit gekocht 
werden. 


431. Feldhuͤhner mit Orangen-Soſe auf 
franzoͤſiſche Art. 


Dazu ſind die Feldhuͤhner in den Monaten 
Auguſt und September, ihrer Zartheit wegen, 
am delikateſten. Wenn ſie gehoͤrig zubereitet 
und ausgenommen worden ſind, bereitet man 
eine Fuͤlle von ihren Lebern mit Truͤffeln und ge⸗ 
ſchnittener Pomeranzenſchaale, fuͤllt fie, naͤht fie: 
zu, beſtreuet ſie mit Salz und geſtoßenen Ge— 
wuͤrznaͤgelein und Pfeffer, ſteckt fie art den Spieß, 
bindet fie mit gehackten Schalotten in duͤnn ge=. 
fhnittene Sperfplatten ein, und fügt noch über 
diefes ein mit Butter beſtrichenes Papier. Man: 
laͤßt fie nun drei Viertelſtunden lang braten, 
löfet alsdann die Emballage ab, legt fie auf eis; 
ne Schüffel und gießt eine bereitete Pomeranzen⸗ 
fofe neben die Huͤhner in die Schüffe, 

\ 
432. Nagout von Feldhühnern mit Pars 
meſankaͤß. | 


Man reibt Parmeſan- oder andern guten 
Kaͤs, vermifcht ihn mit fo viel geriebenem Milch 
brod, als es Kaͤs ift, und beſtreuet damit den; 
Boden einer zinnernen Schüffel. Zu zwei Feld 
hühneen nimme man vier gewäfferte und ausges 
grätete Sarbellen, hackt fie mit einigen, Schalote 
tenzwiebeln und Citronenfchaale klein, drückt dem 
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Saft von einer Citrone auf die Schuͤſſel, ſtreuet 
das Gehackte dazu, gießt zwei tiefe Theetaſſen 
voll Fleiſchbruͤhe daran, thut geftoßene Muſca⸗ 
tenbluͤthe dazu, legt die zerſchnittenen Feldhuͤh— 
ner auf die Schuͤſſel, ſchneidet vier Loth But—⸗ 
ter darauf, and läßt fie dann zugedeckt kochen, 
bis ſie fertig ſind. 


433. Feldhuͤhner en — 


Bon, gebratenen Feldhuͤhnern ſchneidet man 
die Bruſt und Schlegel klein, das uͤbrige aber, 
nebſt den Beinen, wird in einem Moͤrſer fein 
geſtoſſen. Alsdann thut man dag Geſtoßene in 
ein Geſchirr, dießt dinen halben Schoppen ro⸗ 
then Wein und einen Schoͤpfloͤffel-woll Fleiſch— 
bruͤhe daran und laͤßt es. mit einem Stückchen 
Brodrinde eine Zeitlang kochen. Man treibt es 
dann durch ein Haarſieb, legt die zerſchnittenen 
Feldhuͤhner darein, ſtreu —— Kraͤu⸗ 
terpulver darauf und laͤ ein wenig aufs 
fochen. 


434- Schnepfen zu kecaſſ iren. 


Diefe Voͤgel müffenmM großer Vorficht ge⸗ 
zupft werden, weil ihre Haht: fehr zart iſt; bei, 
fonders wenn fie nicht ganz frifch-find, muß man 
fih wohl in Acht nehmen. „Wenn fie recht rein“ 
gerupft find, fo wird dag erfte Gelenke der Flü- 
gel abgeſhnitten und das DBrufibein mit dem 
, Meier Flach geklopft. Die a leget man nes 
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an die Schenfel, die Schenfel.aber werben nahe 
an die Flügel gefchoben. Dann wird ein hoͤlzer⸗ 
nes Spieflein oder Zweck dazwifchen- gefteckt, 
daß fie nicht finfen Fönnen, die Haut wird vor 
dem Kopf abgezogen, die Augen werden auge 
geftochen und der. Schnabel wird in die Bruſt ge« 
ſteckt. Das Eingemweide mwird von den Schnes 
pfen niemals ausgenommen. Nun merden vie 
Schnepfen gewafchen, an den Spich gefieckt, 
mit Salz eingericben und halb’ gebraten. Eobald 
fie mit Butter geträuft werden, wird eine Brats 
pfanne untergefiellt, daß dag Eingeweide nicht 
verlohren geht. Die halbgebratenen Schnepfen . 
werden zerfchnitten umd das Eingeweide wird, 
ohne den Magen, fein gehackt. Sin einem Fleis 
nen Sefchirre werden zwei Weckfchnitten mit Wein 
und güter Fleifchbrühe zu gleichen Theilen zum 
Seuer geftellt, und wenn diefe verfocht find, fo 
treibt man fie durch einen Seither. Dann thut 
man das Durchgetriebene, den Fleifchfaft von 
den Schnepfen, nebft etivag gefchnittener Citroa 
nenfchaale, den Saft von einer ganzen Eitrone, 
oder, wer das Süße liebt, den Saft von einer 
fügen Pomeranze, auf. die Schüffel, auf mwels 
cher die Schnepfen zu Tifch gegeben werden, 
Würze es mit geftoßener Mufcatenbläthe und nur 
ganz wenig Cardomomen, legt die zerfchnittenen 
Schnepfen und das gehackte Eingeweide dazu, 
läßt alles noch eine halbe Stunde iugebect ko⸗ 
chen und ara) zu Tiſche. 


—— 


J 
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| 435. Gedämpfte Wachteln. ) 


Die Wachteln werden gerupft, ausgenom⸗ 
men, rein gewafchen, Kopf und Hals weg ges 
fchnitten , die Füße eingebogen, und dann mit 
Salz, Pfeffer und Gemürznägelein eingerichen. 
Hierauf legt man den Boden eines Kaſſerols mit 
Speckſcheiben aus, legt auf diefe dünn gefchnits 


tene Scheiben von Nind » oder Kalbfleifch, auf 


diefe die wohl eingeriebenen Wachteln, fo daß 
die Bruft auf dem Fleifche aufliegt, legt auch ein 
Büfchelein Gemürzkräuter dazu, ober beſtreuet 


die Wachteln mit Kräuterpulver. Sind fie nun 


oben wieder mit Speckfcheiben belegt worden, fo 
deckt man einen paffenden Deckel feft darauf, daß 


“fein Dampf heraus kann, fegt fie auf ſchwache 


Kohlen, läßt fie eine Fleine Stunde dämpfen und 
richtet fie an. Iſt die Sofe zu fett, fo wird daB 
Heberflüßige abgefchöpft, dag Uebrige durchge⸗ 
trieben, tiber die Wachteln gegeben und dieſe noch 
mit gefchnistenen Eitronenfchaalen überftreuet. 


436. Krammetsvoͤgel in einer Sofe. 


Wenn die voͤgel gerupft und ausgenom— 
men ſind, werden die Koͤpfe abgeſchnitten und die 


Augen ausgeſtochen, die Voͤgel gewaſchen und 


mit Salz, Gewuͤrznaͤgelein und Pfeffer eingcrie⸗ 
ben. Die Koͤpfe werden mit acht oder zehn Wach⸗ 
holderbeeren und einem Stuͤckchen rohen Shin⸗ 
ken geſtoßen; das Geſtoßene wird in Butter gelb 
gedaͤmpft, mit Fleiſchbruͤhe aufgefuͤllet und ge⸗ 
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focht. Die Krammetsosgel werden auch in einem: 
Kafferol in Butter gelb gedämpft. Wenn fie 
gelb find, wird die Butter abgegoffen und ein 
Eßloͤffel vol halb ſchoͤnes bald Semmelmehl 
geld geröftet.: Die Leber von den Vögeln wird 
gehackt und mit dem Mehl ein wenig geräftet. 
Die Sleifchbrühe wird mit dem geftoßenen Sleifche 
durch ein Tuch gepreßt und das Mehl mit anges 
rührt. Nun merden die Krammetsodgel in die 
Soſe gelegt und noch eine halbe Stunde mit ges 
Eocht. Wer dag Nezente liebt, kann den Saft 
von einer Citrone darauf drücden, ehe man bie 
Voͤgel zu Tifche gibt. 


437. $erchen in einer Soſe. 


Wenn bie Lerchen gerupft und ausgenommen 
find, werden die Köpfe und Füße abgefchnitten. 
Sind bie Lerchen gewaſchen, fo werben fie mit 
Salz, Pfeffer und Gemürznägelein eingerieben 
und in zerlaffener Buster gedämpft. Die Köpfe 
und Füße fiößet man, thut fie in ein Fleineg Ge⸗ 
ſchirr, gießt einen Schöpflsffel vol gute Fleifch- 
brühe daran, läßt fie eine halbe Stunde lang for 
hen und preßt fie durch. So bald die Lerchen 
gelb find, wird die Butter ab.und die durchges 
preßte Sofe daran gegoffen. Das Eingemeide, 
ohne die Mägen, wird mit einer Zwiebel, einem 
Stückchen Speck und etwas Citronenfchaale zu⸗ 
famnen Elein gehackt, ein Löffel vol Semmel⸗ 
mehl und ein Löffek vol ſchoͤnes Mehl in Butter 
gelb geröftet, dag I barinnen gebämpft 
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und an die Lerchen gethan. Wenn ſie noch eine 
Zeitlang gekocht haben, werden ſie angerichtet. 
Auf dieſe Art koͤnnen alle kleine Vögel zugerich⸗ 
tet werden. — 


438. Gaͤnſegeraͤuſch (Gaͤnſepfeffer) ſchwarz 
zuu kochen. 

Wenn man die Gans ſticht, laͤßt man das 
Blut in ein Geſchirr, worinn ein wenig Effig ' 
und Salz ift, laufen, und rührt eg mit deur 
Meffer, bis es kalt ift, damit es nicht gerinnt. 
Wenn nun die Gang gerupft oder flammirt (ges 
fengt) ift, wird fie mit Waißenfleie urd mars 
mem Waſſer abgewafchen und etlihe Stunden _ 
in faltes Waffer gelegt, dann ausgenommen und 
rein gewafchen. Wenn biefes gefchehen ift, wird 
der Kopf und Hals, nebit den Flügeln und Fuͤſ— 
fen gbgehauen. Diefe Glieder, nebft dem Mas» 
gen und der Leber, nennt man Geräufh. Wenn 
der Magen aufgefchnitten iff, wird die innwen—⸗ 
dige harte Haut abgezogen, die Flügel und ber 
Kragen in Stüce zerhaut, nochmal gemafchen 
und mit Salz und fiedendem Maffer zum Feuer 
geftellt, die Leber aber wird zurück behalten. 
Wenn dag Geräufch eine Viertelfiunde lang ges 
£ocht hat, fo wird es abgeſchaͤumet. Dann thut 
man eine große Zwiebel, zwei Lorbeerblaͤtter, ets 
was gefchnittene Litronenfchaale dazu und ein 
Glas vol Wein oder MWeineffig, wuͤrzet eg mit 
geftoßener Mufcatenblüthe und Carbomomen, und 
läßt e8 zugedeckt Fochen, big der Magen weich 
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ift. Alsdann werden drei Rührläffel voll Mepl 
in Butter oder Schmalz braun geroͤſtet und mit 
der Brühe von dem Ganggeräufche angerührt. 
Das Blut von der Gang läßt man durch einen 

Seiher laufen, thut ed, nebſt der Leber, zu dem. 

Nebrigen, läßt es noch eine Viertelftunde zuſam⸗ 
ten fochen und richtet eg fodann an. Iſt es 
“aber eine geftopfte Gang, fo wird die Leber als 
dein gedämpft oder gebraten. | 


439. Gansleber zu dämpfen. 


Wenn bie Gans ausgenommen wird, läßt 
man die Galle an der Leber hängen 1 wirft fie 
in füße Milch und laͤßt fie über Nacht darinnen - 
liegen, fo wird fie um ein, gut Theil größer, 
weiß und mild. Will man fie bämpfen oder 

«braten, fü wird die Galle behutſam weggeſqhnit⸗ 
“ em ' Dann nie: die Leber mit ein. wenis But⸗ 
ter oder Sped in einem Heinen Fußsafen auf 
ſchwachen Kohlen gedämpft. Das dbrige Fett 
wird abgefchöpft. Wenn nun dieLeber gelb ift, 
46 beſtreuet man ſie mit etwa⸗ Mehl und ges 
hackten Schalottenzwiebeln. Hat das Mehl an⸗ 
gezogen, fo wird eine tieſe Theetaſſe voll Fleiſch⸗ 
bruͤhe daran gegoſſen, der Saft von einer hal⸗ 
ben Citrone darein gedrůckt und etwas geſchnit⸗ 
tene Citronenſchale, nebſt ein wenig geſtoßener 
Muscatenbluͤthe und Cardomomen darein gethan. 
Waͤhrend dem Kochen wird das Geſchirr etliche 
Mal geruͤttelt, daß die Leber nicht anhaͤngt. Vor 
dem Anrichten wird erſt — dazu gethan. Wenn 
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man ſie zu Tiſche gibt, werden geſchnittene Ele 
| tronenfchaalen darüber geſtreuet. | 

u 440. Auf eine andere Art, 

| ern die Leber gelb gedämpft iff, wird ein 
Ruͤhrloͤffel vol Mehl und ein Stückchen Zuder 
braun geroͤſtet, dag Geräftete mit Wein und Kleifch« 
brühe angeruͤhrt, Citronenſchaale und Scheiben, 
nebft einem Eplöffel voll Kapern, und ein wenig 
geftoßene Gemwürznägelein darein gethan, Man 
läßt nun dieſes alles noch eine Viertelftunde zu— 
fammen fochen, und falzt erft vor dem Anrichten 
die Leber, denn fonft würde fie hart werden. 


441. Schweinene Nieren auf dem Roſt. 


Die ſchweinenen Nieren werden mit, feinge« 
ſchninenem Speck gefpickt, der Länge nach in zwei 
Theile gefchnitten, und. mit Salz, Pfeffer. und 
Gewuͤrznaͤzelein beftreue. Dann läßt man in 
einem Fußhasen ein Stückchen Butter zergehen, 
legt die Nieren nebft einem Lorbeerblatt und et⸗ 
lichen gehackten Schalottengmwiebeln, hinein, und 
läßt fie zugedeckt dämpfen. Nach einer Viertel- 
ftunde legt man bie Nieren auf den Roſt, bes 
fireicht fie mit Butter und laßt fie gelb braten. 
Zu den gebämpften Swiebeln ftreuet man Mehl, 
fo viel man mit vier Fingern faffen kann, und 
wenn es angesogen hat, wird eine tiefe Thee⸗ 
taffe vol Fleifhbrühe, nebſt zwei Eßloͤffeln voll 
Effig, daran gegoffen. Wenn bie Soſe aufge 
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kocht hat, werden die gebratenen Nieren in fel- 
vige gelegt und ſodann angerichtet. 


442. Eine gemifchte Speife von Geflügel 

Man nimmt junge Hühner und Tauben, 
ſchneidet fie in Viertel, theilt Kalbsbrieſe, auch 
Ralb = und Lammsfleifch in Stückchen, und läßt 
alles mit einander in gefalzenem Waffer eine Vier⸗ 
telftunde lang kochen. Dann läßt man in einem 
Fußhafen ein Stücdchen Butter gergehen, dämpft 
das Geflügel und Fleiſchwerk darinnen, wie auch 
Ausbrecherbſen oder Kleinen Spargel und anges 
brühte, von Sand gereinigte Morcheln, und 
gießt an das Gedämpfte von der Fleifhbrühe, 
worinnen das Geflügel und Fleifch gefotten wor⸗ 
den iſt. Hat man es hierauf mit Muſcatenbluoͤ⸗ 
he gewürzt, fo läßt man in Schmalz gebadene 
Fleine Weckkloͤschen mit auffieden und richtet eg 
fodanı an. An Fafttagen nimmt man gebacfene 
und gefottene Hechte, Karpfen, Grundeln, Fiſch⸗ 
rogen und Karpfenmilch und Morcheln, baͤckt 
— dazu, und laͤßt iiefe mit auffo- 
— | 
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Eier > Sic Mehi— und andere 
— — | 


— — 


.... 


443. Weiche. Eier zu fieden. | 


Hiezu gehören frifche Eier, die nicht lan 
ger als höchftens acht Tage alt find. Diefe wers 


- den mir faltem Maffer zum Feuer geſetzt. Wenn 


das Waſſer zu fieden anfängt, zählte man’ big 
ſechs, dann find fie fertig, oder man legt die 
Eier in ſchon fiedendes Waffer und zaͤhlt, aber 
nicht zu langſam, hundert und zwanzig. Man 
gibt ſie gleich zu Tiſche. 


444. Harte Eier mit ſaurem Rahm. 


dan ſiedet friſche Eicr hart, ſchaͤlt fie ab, 
und ſchneidet ſie mit ſamt dem Gelben blattweiſe, 
hackt einige Schalotten-oder andere Zwiebeln, 
auch etwas Peterſilienkraut, klein, daͤmpft das 
Gehackte in Butter, mengt Salz, Pfeffer und ein 
wenig Muſcaunbluͤthe darunter und ruͤhrt es gut 
durch einander. Alsdann beſtreicht man die 
Schuͤſſel, auf der vie Eier mit zu Tiſche gege⸗ 
ben werden, dick mit Butter, thut zuerft von 
dem Gedämpften darauf, auf dieſes die gefchnits 
tenen Eier, ein Pläschen dicht neben dem -ans 
dern, und ſtreuet ein wenig Salz darauf. Dann 
kommt wieder von dem Gedämpften darauf, über 
dieſes dicker faurer Rahm, und fo wird fort ges 
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fahren, bis alles zu Ende iſt; zuletzt muß aber 
-faurer Rahm feyn. Nun fireuet‘ man Semmel⸗ 
mehl darauf, belegt e8 mit ein wenig geſchnitte⸗ 
ner Butter, ftellt e8 in einen Brats oder Back 
ofen, damit es eine lichte Farbe bekommt, und 
dann find fie. fertig: Iſt es ein Beieffen, fo 
‚rechnet man zwei Eier)! ift eg aber: eine Haupt⸗ 
ſchuͤſſel, drei Eier auf eine Deren | 


445. Fricaſſirte Eier. 


Friſche Eier ſiedet man hart, ' ſchneide das 
Weiße fein und laͤßt den Dotter ganz. Hierauf 
dämpft man in einem Stück Butter vier geputzte 
und länglicht gefchnittene Champignons und et 
was fein gefchnittenes Peterſilienkraut, ſtreuet 
einen Eßloͤffel voll Semmelmehl darein und fuͤl⸗ 
let es mit Fleiſchbruͤhe auf. Hierauf thut man 
geſtoßenen Pfeffer und Muſcatennuß daran, legt 
die Eier in die Soſe und laͤßt ſie nur ein wenig 
kochen. Bor dem Anrichten verruͤhrt man drei 
Eiergelb, rührt den Saft von einer Citrone dars 
an, richtet dag Fricaffee an, gibt die abgesoges 
nen Eierdoftern darüber und trägt fie warm ‚auf. 


446. Eier in faurer Sofe.' je 


Man roͤſtet in Butter oder Schmal; einer 
Ruͤhrleffel voll Mehl dunkelgelb, thut eine ge⸗ 
ſchnittene Zwiebel an das geroͤſtete Mehl, laͤßt 
es mit daͤmpfen, rührt es dann mit einem Schoͤpf⸗ 
Iöffel on Fleiſchbruͤhe und einem — voll 
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Weineſſig an, thut geftoßene Gewuͤrznaͤgelein, ei 
wenig Pfeffer: und fein gefchnittene Eitronenfchaa- 
len darein, und läßt die Sofe auffochen. Dann 
wird fie auf die Schüffel gegoffen, auf der man 
die Eier zu Tiſche gibt, und die Schuͤſſel auf 
Kohlfeuer geſetzt. Nun ſchlaͤgt man ein Ei um das 
‚andere darein und laßt fie. fochen, big das Weiße 
von dem Ei hart wird; ber Dotter aber muß 
weich bleiben. 


447. Verlohene Eier mit Kukumern. 


Wenn man viele verlohrne Eier zugleich ma⸗ 
chen will, macht man in einer moͤſſingenen fla— 
chen Pfanne Waſſer ſiedend, thut Sal; und etli⸗ 
he Eßloͤffel vol Eſſig darein, ſchlaͤgt die Eien, 
eins um das andere, in einen Schoͤpfloͤffel und 
legt ſie neben einander darein. Wenn dag Waſ⸗ 


ſer einigemal aufgekocht und das Weiße ſich uͤber 


das Gelbe gezogen hat, nimmt man fie mit eis 
nem Schaumlöffel heraus und richtet fie auf bie 
bazu beftimmte Schüffel an. Vorher werden bie 
Kukumern zubereitet. Es werden nemlich halb 
gewachſene Kukumern geſchaͤlt, von einander ge 
fehnitten, bie Kerne herausgenommen, länglicht 
geſchnitten und mit Salz und Pfeffer überfireuet. 
Nun zerlaͤßt man ein Stüc Butter, dämpfe die 
geſchnittenen Kukumern, nebſt einer Zwiebel, 
darinn, ſtreut ein wenig Mehl darauf, gießt 
gute Fleiſchbruͤhe und Eſſig daran, laͤßt es gut 
durchkochen und richtet es zwiſchen die Eier an. , 
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Anmerkung. Ale Gofen werden zwi⸗ 
{hen die verlohrnen Eier angerichtet, niemals 
barüber. 


448: Verlohrne Eier mit Krebsfofe. 


Diefe werden mie bie vorhergehenden ges 


macht; nur nimmt man Krebsbutter flatt der fri- 
fchen Butter, läßt den Effig weg und nimmt die 
Krebsſchwaͤnze dazu. Diefe werben der Länge 
nach fein gefchnitten und geſtoßene Mirfcatenblifs 
The, nebft Ingber, in die Sofe gethan; auch fom- 
men noch gebrühte und von Sand gereinigte 
Morcheln dazu. 


449. Farſirte oder sefüßte Eier. 


Fuͤr drei Perfonen werben ſechs Eier hart 
geſotten; wenn fie falt find, gefchält, der Länge 


nad) von einander gefchnitten und dag Gelbe here | 


aus genommen. Dann wird von einem Milch 
brod daß Innere in ſuͤße Milch eingeweicht, her⸗ 


nach wieder ftarf ausgedräct und mit den Eier⸗ 


bottern fein gehact. Das Gehackte thut man in 
eine Schuͤſſel, ftößt eine Fleine Hand voll abges 
zogene Mandeln fein, reibt die Schaale von eis 
ner halben Citrone auf Zucker ab, rührt dieſes 
alles mit drei frifchen Eiern durch einander und 
fuͤllet mit diefer Farfe die ausgehäshlten Eier. Auf 
eine Schüffel von Steingut oder ächtem Porzel⸗ 
län wird ein halber Schoppen füßer Rahm ges 
goffen, ein Stückchen Butter darein gefchnitten, 
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‚und nach Belieben Zucker noch Hinzu gethan. Auf 


dieſes werden die gefuͤllten Eier geſetzt und in 
den Backofen‘ geftellt, damit fie gelb „werben. 


Unterdeſſen rührt man ein Kaffeelöffelchen voll fei- 


nes Mehl in: einem. mölfingenen: Pfännlein mit 
dem Gelben von drei Eiern an, rührt noch ein 
halbes, Schoͤppchen ſuͤßen Rahm dazu, thut einer 
welſchen Nuß groß Butter, und Zucer nad) Be» 
Jieben 1 geſtoßenen Zimmt oder Muſcatenbluͤthe 
darein und laͤßt es unter beß aͤndigem Umruͤhren 


kochen. Che die Eier aufgetragen werden, tige 


tet man ‚die, Sofe dazwiſchen an. 


450. Geruͤhrte Eier, 


Mannintmt Eier, fo viel man nöthig hat 
Cu vier Perfonen werden acht Eier und eit 
Zrinfgläschen vol füßer Rahm gerechnet), ſaht 
die Eier, thut ein wenig Muſcatenbluͤthe darezin 
und quirlt fie wohl ab. Es kann nach Belies 


ben auch ‚fein gefchnittener Schnittlauch oder Per 


terfilienfraut ‚ oder noch, beffer, recht fein ges 
hadter Schinfen, dazu genommen werden. Dann 
laͤßt man zu acht Eiern vier. Loth Butter in ei- 
ner Pfanne zergehen und rührt die Eier über deu 
Beuer, bis fie geftehen; man darf fie aber nähe 
zu lange über dem Feuer laſſen, denn ſie wer- 
den gleich hart. Ein wenig von dem Gecuͤhrten 
laßt man gelb werden, und legt eg mit einen 
Siföhäuflein. auf das fchon sa | 


! 
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451. Gerührte Eier mit Sardellen. 


Dieſe werden wie die erſt beſchriebenen ge⸗ 
macht. Zu acht Eiern und einem Trinfgläschen 
you füßen Rahm werden vier große, gewäfferte 
ind ausgegraͤtete Sardellen flein gefchnitten. 
Sind diefe in einem Fußhafen mit vier Loth 
;ergangener Butter gedämpft, fo quirlt man un« 
serdeffen die Eier und Rahm, und gießt die Eier 
zu den gebämpften Sardellen. Nun rührt und 
| kocht man eg wie dag ‚son befchriebene; - doch 
laͤßt man es auf dem Feuer, bis das Geruͤhrte 
ein wenig Farbe bekommt. Von gewaͤſſerten He— 
ringen oder Heringsmilch kann es eben ſo wie 
mit Sardellen gemacht werden. 


452. Geruͤhrte Eier mit Spargel. 


Die Eier werden eben fo, wie die erſt bes 
fchriebenen , gequirlt. Der Spargel wird in 
Salzwaſſer, aber ja nicht zu weich, geſotten. 
Wenn er abgekuͤhlt iſt, wird er in der Groͤße wie 
Ausbrecherbſen geſchnitten und in Butter gedaͤmpft. 
Dann werden die Eier daran gegoſſen und wie 
die erſt beſchriebenen behandelt. Mit Ausbrech⸗ 
erbfen wird es eben. ſo gemacht, nur muͤſſen letz⸗ 
tere länger in Butter dämpfen. Bei Spargel 
und Erbfen darf Salz und Mufcatenbiüthe nicht 
vergeffen werden. Auch mit Stachelbeeren wer⸗ 
den die gerührten Eier gemacht: Zu diefen 
nimmt man Zucder; das Salz hingegen bleibt 
tveg. 


J 
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453: Eingeſchlagene Eier. 


In einer flachen Pfanne wird ein menig 
Schmalz hei gemacht, und wenn dieſes recht 
heiß ift, fo wird die Pfanne vom Feuer genome 
men und ein Ei um das andere hinein gefchla- 
gen. Jedes Ei wird ein wenig gefalgen und über 
dem Zeuer gebacken, bis dag Weßie vom Ei hart 
und gelb iſt; der Dofter muß jeboch weich bleis 
ben, und dann kann man mit einem Fleinen 
Schäufelein jedes Ei wieder herausnehmen. 


454. Gebackene Eier. 


Man macht in einem eifernen Pfännlein 
Schmalz heiß. Indeſſen fchlägt man ein oder 
zwei Eier in eine flache Theefchanle, fireuet ges 
höriges Salz und ein wenig Mehl darauf, gießt 
ed in das heiße Schmalz und bäckt es fchnell 
heraus, und dann wird es mit einem Löffel hers 
aus genommen. Man verfährt mit den übrigen 
eben fo, wenn man mehrere braucht; nur muß 
man gefchwind feyn, daß die Dottern weich) 
bleiben. 


455. Geruͤhrte Eier auf Schweiger Art. 


Man reibt ein halb Pfund von dem beften 
Schmeizerfäfe auf dem Meibeifen, auch zwei alte 
gebackene Milchbrode, thut das Geriebene in eis 
nen Fußhafen, gießt einen halben Schoppen gu» 
ten weißen Wein daran, hackt eine Zwiebel und 
eine halbe Handvoll Peterſilienkraut recht fein; 
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hut es, nebft ein wenig Muskatenbluͤthe und 
Dfeffer, zu dem Geriebenen, ſtellt e8 auf Kohle 
feuer, und läßt eg unter beftändigem Umruͤhren 
fochen, big der Kaͤß ganz zerfchmolzen if. Dann 
macht man fechs Eier auf, fchlägt zuerft dag 
Weiße zu einem fleifen Schnee, nimmt nachher 
die Dottern auch dazu, rührt eg unter den ger , 
fochten Kaͤß und läßt es. fo lange, mie andere 
gerührte Eier, über dem Feuer. Bei dem An⸗ 
richten wird der Rand der Schüffel mit gebacfes 
nen Weckſchnitten belegt. 


456. SStalienifche gerührte Eier. 


Man hackt vier gemäfferte und ausgegraͤ⸗ 
tete Sardellen oder eine Heringsmilch klein, thut 
das Gehackte mit einem Stück Butter, eines Eies 
groß, auf Kohlen, fchlägt zehn Eierdottern und 
von vier Eiern das Weiße wohl ab, gießt eine 
tiefe Taffe vol Rahm dazu, rührt es, nebft ges 
feoffenem Pfeffer, zu den Sardeflen und focht eg, 
wie andere gerährte Eier, nur nicht hart. Bei 
dem Anrichten wird nach Belieben viel oder we⸗ 
nig geriebener Parmefanfäß darauf geftreuet, dann 
wird eine glühende Schaufel darüber gehalten, 
daß bie gerührten Eier Farbe befommen: 


457. Große Eier zu baden. 


Man macht von einem dünnen leinenen 
Tuch ein Saͤckchen, in der Form eines großen . 
Gaͤnseies ‚ und naͤht die untern beiden Ecken 
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«in Zu einem Ei nimmt man vier Huͤhnereier, 
fd’lägt dag Weiße allein ab, und dann auch die - 
Dottern. Zuerſt ſchuͤttet man die Hälfte von dem 
Weißen ins Saͤckchen, bindet es zu und haͤngt 
es in einen Hafen voll kochenden Waſſers. Wenn 
es, ſo lange man ein Ei weich ſiedet, gekocht 
hat, wird dag Gelbe von den vier Eiern, wel 
es vorher ‚auch gerührt werden muß, zu dem 
Hefottenen Eierweiß gegoffen; dann wird dag 
Saͤckchen wieder zugebunden und wie vorher ges 
focht. Wenn diefes gefchehen iſt, wird die letzte 
Hälfte von dem Eierweiß dazu gegoffen und ges 
foht. Sobald eg fertig ift, wird das Säcfchen 
umgewendet. Unterdeffen wird ein gebrübter oder 
ein Straubenteig verfertiget, morinnen man die 
Eier umfchrt, und fodann im heißen Schmalz 
gelb baͤckt. Man gibt gewöhnlich eine Hieften⸗ 
Weixel s oder Citronenſoſe daruͤber. 


.458. Einen ordinaͤren Auflauf zu machen, 


Zu einer baierifchen Maas füßer Weil 
nimmt man eine halbe Maag feines Mehl, rührt _ 
das Mehl mit Milch wie einen Spagenteig an, 
fchlägt ſechs frifche Eier daran, kleppert den Teig 
init den Eiern recht ab, falzt ihn ein wenig und 
rührt die noch übrige füße Milch vollends dazu. 
Hierauf beftreicht man eine Bratpfanne dick mit 
Butter, fehüttet die Maſſe darein, ſchneidet ein 
Stückchen Butter dareın, ftellt den Auflauf in eis 
nen Brat » oder Backofen und läßt ihn backen, 

bie er — iſt. 
459. Auf⸗ 
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459. Aufgezogenes Mus (Brei), 


Man nimmt drei ERldffelvol feines Mehl, 
und, wen es belicht, zwei ERlöffel voll geſtof⸗ 
fenen Zucker, ober ein wenig Salz, ruͤhrt diefeg _ 
mit Falter Milch an, fehlägt ſechs Cier daran, 
kleppert die Eier nit dem Mehl rechr ab, rührt 
alsdann eine halbe Maaß warme Milch dazu, 
und kann, wenn man will, auch abgezupfte 
ſchwarze Kirſchen oder Weixeln noch darein thun, 
in welchem Falle aber Zucker darzu genommen 
werden muß. Hierauf wird eine Bratpfanne oder 
ein ſonſt beliebiges Geſchirr mit Butter beſtrichen, 
die Maſſa darein gefuͤllt und ſelbige gebacken. 


460. Reisbrei (Mus) auf gemeine Art. | 


Man nimmt ein halb Pfund geklaubten 
Reis, mäfcht ihn aus warmem Maffer, daß, 
wenn von ohngefähr eine Säure oder Milbe dara 
inn ſtecken follte, der Neis davon gereiniget wird, 
» und feßt ihn nachher in einem Fußhafen mit 
lauem Waffer zum Feuer. Wenn nun dag Wafs 
fer mit dem Reis eine Viertelftunde gekocht hat, 
fo wird das Waffer ab -» und ficdende Mil 
daran gegoffen. Man rechnet zu einem halber 
Pfunde Reis zwei Mans Milch. Die Mil) 
-wird nach und nach daran gegoffen. Unter . 
dem Kochen muß man den Brei öfters umrühe 
ren, damit er nicht- anbrenne. Cine Stunde 
nor dem Anrichten rührt man.einen Ruͤhrloͤffel 
voll Mehl oder zwei Loth abgezogene und fein 
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geftoßene füße Mandeln mit einem oder zwei 
Eiern und ein wenig Falter Milh an, rührt eg 
in den fochenden Reis, thut Salz und ein Stuͤck— 
chen Butter dazu, und läßt den Brei auf Koh. 
len fochen, big er eine Scharren befommt. Bei 
dem Anrichten wird geftoßener Zucker mit Zimmet 
vermifcht, darauf geftreuet, auch gewaſchene und 
‘wieder gefrocfnete Weinbeere, oder man nimmt 
zwei Eier, zerkleppert fie, läßt in einem Fuß. 
hafen ein Stückchen Butter zergehen und gießt 
die Eier darauf. Wenn diefe angezogen haben, 
wird der Brei darauf gegoffen; dann läßt man 
ihn auf ſchwachen Kohlen kochen, bis die. Eier 
angezogen haben, und richtet ihn an, wobei man 
"die Scharren mit einem Schäufelein loß macht 
und auf den Brei legt. Die Echarren wird ftarf 
mit Zucker und Zimmer beftreuet. 


461. Mus von feinem Mehl. 


Will man einen allgemeinen Mehlbrei Eos 
chen, fo nimmt man fo viel Nührläffel vol Mehl, 
als man zu brauchen glaubt, rührt eg mit fo viel - 
kalter Milch an, als noͤthig ift, Focht ihn auf 
dem Feuer, thut ein Stückchen Butter barein, 
und läßt den Brei unter beftändigem Umrühren 
fohen. Wenn er gefocht ift, fo fiellt man ihn 
auf Kohlen. Soll der Brei nicht ganz ordinar 
feyn, fo werden. zu dem Mehl ein Paar Eier ges 
rührt und etwas auf Zucker abgeriebene Citros 
nenſchaale dazu gethan; dann wird aber ber 


Brei nicht gefalzen. 
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462. Gebrenntes Mehlmus. 


Zu einem Biertelpfund Mehl nimmt man 
ein Biertelpfund Butter, roͤſcht das Mehl in dem 
Butter hellgelb, reibt die Schaale von einer 
halben Citrone auf Zucer ab, rührt dag Mehl 
und die Citrone mit ſechs Fiergelb und füßer 
Milch an, gießt eine halbe Maaß heife Milch 
nach und läßt ihn unter beftändigem Umrühren 
fochen, wie einen andern Brei. Sodann wird 
er auf die Schüffel angerichtet, auf welche er zu 
Tifch gegeben wird. Man ftellet diefelbe auf ei» 
nen Hafen mit fiedendem Waffer, daß dag Mug 
heiß bleibt und eine Haut zieht. Alsdann wird 
ein Schäufelein glühend gemacht, das Mus mit 
Zucker und Zimmer überftreuet und gebrennt, 


463. Griesmus. 


Zu einer Viertelmaaß Gries wird in einer 
möffingenen Pfanne eine und eine Viertel Maag 
Milch fiedend gemacht. Wenn fie ſiedet, wird 
die Hälfte davon abgegoffen und der Gries bar 
ein gefäet. Dann läßt man dag Mug unter bes 
ſtaͤndigem Umrühren fochen, gießt die andere 
Hälfte Milch nach und nach daran, thut gehde 
riges Salz und ein Stückchen Butter dazu, läßt 
das Mus noch eine Viertelftunde fochen unb ſtellt 
die Pfanne auf Kohlen. . Bei dem Anrichten 
fann , ‘wenn eg beliebt, Zucer und Zimutet data 
“auf geftreuet und der Mus mit einer glühenden 
Schaufel gebrennet werden. 


u 2 
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a 464. Hirsmus. 


Eine Viertel Maas Hirs wird mit fiedendem 
Waſſer angebrühet, und, wenn das Waffer lau 
wird, folches wieder abgegoffen. Unterdeſſen wer— 
den fünf Schoppen Milch fiedend gemacht, und 
ein Hafen dick mit Butter beftrichen, der Hirs 
darein gethan und mit der Milch angerührt und 
gekocht. Man muß aber oͤfters dag Mus ums 
rühren, daß es nicht anbrennt. Cine Viertels 
ftunde vor dem Inrichten wird dag Mus gefäls 
zen, dann auf eine flache Schuffel gethan und 
mit heißem Schmalz oder brauner Butter ges 
fchmelzt. Man kann auch den Gries - und Hirs— 
mus backen oder aufziehen; dann wird zum Ko— 
chen eine Viertelmaag Milch weniger genommen, 
und vier Eier nebſt einem Stuͤck Butter daran 
geruͤhrt. Das Geſchirr muß mit Butter beftri« 
hen und das Mus im Backofen gebacken wer- 
den. Wenn man das Mus zu Tifche gibt, wird 
eg mit Zucker J— 


465. Semmelmus. | 


Zu einer halben Maag Milch werden drei 
Eßloͤffel voll geſiebtes Semmelmehl genommen. 
Die Milch wird in einer Pfanne fiedend gemacht, 
die Hälfte davon herausgefchüttet, das Sem⸗ 
melmehl darein geftreust und unter beftändigem 
Umruͤhren die übrige Milch wieder daran gegofe 
fen und dag Mus vollends ausgekocht. Man 
thut nur ein Klein wenig Salz und ein Stück 
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chen Butter darein, und ſtellt es auf Kohlen, 
ſo iſt es fertig. 


466. Pfannenkuchen (Aumelette). 


» Der Teig zu Pfannenkuchen wird etwas 
dicker, als der zu Eierfläblein gemacht. Man 
nimmt für vier Perfonen zwei Ruͤhrloͤffel voll 
feines Mehl, nebſt ein wenig Salz, rührt es 
mit füßer Milch glatt an, fchlägt fünf oder ſechs 
Eier darein, verdünnt eg mit noch ein wenig 
ſuͤßer Milh, macht in einer Aumelettenpfanne 
Schmalz; heiß, und gießt fo viel von dem Teig 
barein, daß ber Kuchen halben Fingers dick 
wird. Wenn er auf ber einen Seite gelb gebas 
cken ift, fo wird er umgewendet und eben fo gel 
gebacken. Dann ftellt man ihn in Wärme und 
fährt fort zu backen, big der Teig gar iſt. Wird 
der Pfannenfuchen zu Spinat» oder Endivienges 
müfe gegeben, fo werden zwei Finger breite Streis 
fen gefchnitten, aufgerollt und um das Gemüfe 
geſtellt. | | 


467. Pfannenkuchen mit Aepfeln. 


Man verfertigt einen Teig, mie zu den an⸗ 
bern Pfannenkuchen, und nimmt anftatt des Sal« 
zes einen Eßloͤffel voll geftoffenen Zucker. Zu: 
zwei Eplöffeln vol Mehl und ſechs Eiern werden 
drei Aepfel genommen, wenn fie nicht gar zw 
groß find. Man fchälet und ſchneidet fie zu ganz 
Heinen Stückchen, rührt fie in den Teig und 

15 
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baͤckt ſie, wie die andern Pfannenkuchen. So 
bald einer fertig iſt, wird er mit Zucker und 
Zimmet beſtreuet, der andere gebackene darauf 
gelegt und ſo fort gefahren, bis alle beiſammen 
ſind. | Ze 


468. Süße Pfannenkuchen. 


Man macht drei Ruͤhrloͤffel vol Mehl mit 
guter Milch an, ſchlaͤgt acht Eier daran, thut 
Zucker nach Belieben darein und macht den Teig 
mit Milch vollends an, daß er in der Dicke, wie 
zu Aumeletten iſt. Alsdann wird in einer fla« 
chen Pfanne Schmalz heiß gemacht, und fo viel 
von der Maffa darein gegoffen , daß der Kuchen 
etwas dicker als ein Fierftäblein wird. Wenn 
er auf einer Seite gelb gebacken iff, Tegt man 
ihn auf einen Teller, beftreicht den Kuchen auf 
der nungebackenen Seite mit Eingemachtem, übers 
fhiägt ihn einigemal, fireuet Zucker und Zims 
met darauf und überbrennet den Kuchen mit eis 
ner glühenden Schaufel, und fo behandelt man 
auch die übrigen. Wem es beliebt, der kann 
es auch auf beiden Seiten backen, 


469. Gefüllte Omelette mit einer Sofe. 


Es werden hiergu die gewöhnlichen Eiers 
flädlein gebacken, nur muß man Acht haben, daß 
fie gang find. Die Fülle wird auf folgende Art ges 
macht: Man hackt übrig gebliebenen Braten, wozu 

man auch frifches Fleiſch, oder noch befier, Krebs⸗ 
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ſchwaͤnze hacken kann, rührt mit einem Stücke 
chen Butter zwei Eier über dem Feuer, hackt fie 
mit dem Fleifh noch ein wenig durch, thut eine 
- Hand voll Semmelmehl, Salz und Mufcatens 
blüthe darein, und rührt eg mit zwei frifchen 
Eiern an. Sollte die Fülle zu. dick feyn, fo 
wird mit füßem Nahm geholfen. Alsdann wird 
die Fülle gut Mefferrcken dick auf die Omeletten 
geftrichen , und dieſe werden zuſammen gewickelt. 
Auf die Schüffel, auf der fie aufgetragen mer- 
den, wird ein Schöpflsffel voll Sleifch » oder 
Krebsbrühe gegoſſen, ein Eßloͤffel voll Krebs. - 
oder ein Stückchen frifche Butter und ein ERlöfs 
felvoll Semmelmehl, nebft ein wenig Mufcatene 
‚blüthe, dazu gethan. Dann werden die aufges 
rollten Flädlein barein gelegt, welche man zuge⸗ 
deckt auf Kohlenfeuer aufkochen läßt. Sie find 
hierauf bald fertig. | 


47% Gefuͤllte Omelette mit Crem ge—⸗ 
backen. 


Dieſe werden auch, wie die erſtbeſchriebe⸗ 
nen, gebacken. Zur Fuͤlle nimmt man folgen⸗ 
des: Vier Loth Butter werden wohl abgeruͤhrt; 
von zwei Eiern wird Eierkaͤß dazu gemacht; dann 
wird eine Hand voll Semmelmehl, eine Hand⸗ 
voll Weinbeer, ein wenig Salz und Muſcaten⸗ 
bluͤthe, mit zwei friſchen Eiern recht durch ein⸗ 
ander gerührt, und wohl Meſſerruͤcken dick auf 
die Omeletten geſtrichen. Dieſe werden hierauf 
—— auf eine Ir Butter beſtrichene 

A | 


— 
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Schüffel, nach folgender Zeichnung 


in die Duere gelegt. Dann wird von zwei Mührs 
Iöffeln voll feinem Mebl, zwei Eiern, einem Schop» 
pen Mil, eines Eies groß Butter, einem tes 
nig Cal; und Muſcatenbluͤthe ein Crem ange 
rühret, und über dem Feuer unter ſtetem Ruͤh—⸗ 
ren gekocht, big er di if. Hierauf werden 
die Omeletten damit überzogen und mit Gem« 
melmehl beftreuet, ein wenig zerlaffene Butter 
darüber gegoffen und in einem nicht zu heißen 
Defelein gebaden. Wer dag Süße liebt, kann 
in die Fülle und in den Crem einen Löffel voll 

Zucer thun; aber auch ohne Zucker ift eg fchon 
ein gutes Eſſen. 


471. Omelette mit Spinat. 


Dieſe werden eben ſo, wie die mit Crem, 
gebacken, aber ungefuͤllt zuſammen gerollt. Der 
Spinat wird mie zu einem Spinatgemuͤſe gebruͤ⸗ 
het, gehackt und mit Butter.gedämpft. Iſt man 
mit Schnittlauch verfehen, fo wird eine Hand voll 
davon fein gefchnitten und mit gebämpft. Gibt 
es feinen Schnittlauch, fo nimmt man eine hals 
be Handvoll Schalottenzwiebeln. Wenn die Zwie⸗ 
bein weich find, wird der Spinat mit vier Eiern 
und Milch angerührt, daß er dünner, wie zu 
einem Gemüfe, if. Dann wird ein Gefchirr, 
das auf den Tifch gegeben werden kann, mit 
Butter befirichen, die Dmelette nach der bei-der 
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mit Crem gebadfenen Dmelette befindlichen Zeich« 
nung gelegt, und der Spinat, welcher aber mit 
Sal, Pfeffer und Mufcatennuß gewuͤrzet ſeyn 
muß, daruͤber gegoſſen. Zuletzt werden die 
Omeletten auch mit Semmelmehl beſtreuet, mit 


Butter uͤbergoſſen und ſodann im Oefelein ge⸗ 
backen. 


472. Omelette mit Gansleber. 


Die Leber wird fein gehackt, auch einige 
Schalottenzwiebeln und etwas Peterſilienkraut 
werden fein gewiegt und in Butter gedaͤmpft. 
Wenn dag Grüne etwas gedämpft hat, wird 
die Leber, nebft ein wenig Sal und Mufcatens« 
nuß, dazu gethan. Hat hierauf die Leber anges 
zogen, fo wird Kitronenfaft und ein wenig 
Sleifchbrühe dazu gethan. Dann nimmt mal 
zwei Eßloͤffel vol Mehl, fchlägt fünf oder ſechs 
Eier daran, falzt es und rührt es mit lauer Milch 
an, daß er in der Dicke etwas ftärfer_als ein 
Flädleingteig if. In einer flachen Pfanne wird 
Schmalz heiß gemacht und der Teig barein ges 
goffen, das Feuer darf aber nicht ftarf feyn. 
Wenn der Teig angezogen hat, wird dag Ges 
dämpfte in die Mitte gegoffen, und der Teig nes 
ben herum mit einem Backfchäufelein über die 
Fuͤlle gefchlagen, daß fie ganz bedeckt ift.. Als⸗ 
dann wendet nian es um und bäckt es auf ber 
andern Seite auch gelb. Man kann das Gericht 
trocken ober mit einer Butterfofe geben. 
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473. Eier und Schmalz oder Eier» Haber. 


Man nimmt eine Viertelsmaaß feines Mehl, 
rührt eg mit ein wenig Milch an, falzt es, thut 
auch eine halbe Handvoll klein gefchnittenen 
Schnittlauch darein, fchlägt nach und nach fünf 
Eier daran, und macht den Teig vollends mit 
Milch an; doch muß der Teig dicker feyn, als 
der zu Eierflädlein. Alsdann wird in einer fla- 
* hen Pfanne Schmalz heiß gemacht und die Mafs 
fe darein gegoſſen. Wenn der Teig angezogen 
hat, flicht man mit einem Meffer hin und wie⸗ 
der darein, daß das Dinne vollends hinunter 
lauft. Iſt e8 num gelb gebaden, fo wird ein 
Kreuzſchnitt darein gemacht und die Stücfe wer- 
den umgewendet. Man Ffann auch Eleinere Stück. 
chen mahen. Wenn es röfch gebacken ift, gibt 
man es zu Tifche, und zwar kann es ohne oder 
mit Salat gegeben merden. 


ı 474. Eier» Haber auf franzöfifche Art. 

| Hiezu nimmt man eine Viertelmaag Sem⸗ 
melmehl, gerkleppert fechg Eier, gießt ein Trink⸗ 
‚glas vol Mil daran, thut fein geſchnittenen 
Schnittlauch und ein wenig Salz darein, rührt _ 
es an bag Semmglmehl und bäckt es in Schmalz; 
wie das erft befchriehene, 


475. Eierkuchen Pat). 


Zu einem Cierplaß für ſechs Perſonen rech⸗ 
net man um drei Kreuzer Wecke; find aber die 
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Wecke Klein, fo nimmt man um vier Kreuzer, 
fchneidet fie zu dünnen Suppenfchnitten, falzt fie, 
- gießt einen Schoppen Milch darüber und läße 
beedes eine Zeitlang ftehen. Dann Fleppert man 
acht Eier und gießt fie an die eingeweichten Weck 
ſchnitten, thut eine halbe Handvoll fein gefchnits 
tenen Schnittlauch dazu, rührt alles wohl durch» 
einander und baͤckt es in einer eifernen Pfanne. 
Wenn der Kuchen auf einer Seite gelb gebacken: 
iſt, wird er behutfam umgemendet und auf ber 
andern Seite auch gelb gebacken. 


476. Eierfuchen auf eine andere Art. 


E8 werben zwei Kreuzerwecke klein gefchnits 
ten und in Schmalz geröftet; dann werden ſechs 
Eier zerfleppert, diefe gefalgen, an die geröftes 
ten Wecke gegoffen, und hierauf der Eierfuchen, . 
wie der erft befchriebene, in Schmalz gebadfen. 


477. Ein füßer Eierkuchen. 


Von zwei Kreuzerwecken wird die äußere 
Rinde abgeſchnitten, das Innere von den Wes 
cken in Milch eingeweicht und dann wieder ſtark 
ausgedruͤckt. Unterdeſſen wird eine halbe Hand⸗ 
voll Mandeln abgezogen, klein geſtoſſen und mit 
fuͤnf Eiern zu dem Weck geruͤhrt. Auch werden 
zwei Loth Roſinen und zwei Loth geklaubte und 
rein gewaſchene Weinbeere, ein Eßloͤffel voll ges 
ſtoßener Zucker, geſchnittene Citronenſchaale und 
ein wenig geſtoßener Zimmet gut darunter geruͤhrt 
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und fodann der Kuchen in Schmalg auf beiden 

Seiten gelb gebacken. Es kann auch nad) Belie« 

ben eine Wein Weirel » oͤder Hieftenfofe das 

zu gemacht und der Kuchen darinnen aufgefotten 
werden. 


478. Rahm ‚ Steudeln. 


- Man nimmt zu einem Ruͤhrloͤffel vol feinen 
‚Mehl ein Ei. Auf eine Schüffel für ſechs Per— 
fonen nimmt man vier Eier und vier Löffel vol 
Mehl, falzt eg und rührt es mit Mil) zu eis 
nem Eierflädleingteig, bäckt fie wie gewöhnlich auf. 
beiden Seiten gelb, beftreicht dann jedes Fläds 
fein mit gefleppertem fauren Rahm, mifcht uns 
ter eine Hand vol Semmelmehl ein wenig Salz 
und Mufcatenblüthe, überftreuet die mit Rahm 
beftrichenen Slädlein, ſchneidet fie in drei Finger 
breite Streifen. und rot fie auf wie Schnecken. 
Hierauf wird ein Form oder Becken mit Butter 
beftrichen und eine Strudel an die andere geftellt, 
bis dag. Geſchirr voll iſt. Nun gießt man ge— 
-fottenen Rahm oder füße Milch daran und läßt 
die Strudeln auf der Kohlpfanne oder im Bach 
ofen aufkochen. 


479. Krebs» — 


Der Teig wird mie zu den Rahmſtrudeln ges 
macht und auch wie Eierflaͤdlein gebacken. Von 
einem Pfund Suppenkrebſen und einem Viertel⸗ 
pfund Butter wird eine Krebsbutter gemacht. Iſt 

dieſe abgepreßt, ſo werden die Schaalen mit heißer 


— 
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füßer Milch zum Feuer geftellt. Von der Krebs⸗ 
Butter werden zwei Eflöffel vol mit zwei Eiern 
abgerührt und die Flädlein damit überftrichen, 
die ausgebrochenen Krebsſchwaͤnze aber werden 
flein gehackt, unter Semmelmehl, mit ein wenig 
Salz und Mufcatenblüthe gemifcht, auf die beftrie 
chenen Fläblein geftreut, dann drei Fingersbreis 
te Streifen davon gefchnitten und aufgerollt. 
Das Geſchirr wird mit Krebsbutter beftrichen, 
die Strudeln werden fodann eine an die andere 
gefiellt. Mit der Krebsmilch rührt man zwei Eier 
an, thut ein wenig Sal und Mufcatenblüthe 
darein, gießt fie an die Strudeln und laͤßt ſie im 
Backofen oder auf der Kohlpfanne aufkochen. 


480. Zimmet-Strudeln. 


In einer Fleinen Schüffel zerfleppert man ein 
Ei gießt eine Eierſchaale voll Waſſer dazu, laͤßt 
eines Huͤhnereies groß Butter zergehen, aber 
nicht heiß: ‚werden, rührt fie zu dem Ei, ſalzt bees 
des ein wenig und thut fo viel feines Mehl dar⸗ 
ein, daß e8 ein Teig zum Wirfen wird. Dann 
wird derfelbe fo dünn als moͤglich ausgewaͤr⸗ 
gelt; den Platz aber läßt man wohl abtrocknen 
und freicht folgende Fülle darauf: Dan rührt 
ein Viertelpfund Butter mit zwei Eiern ab, thut 
vier Loth abgezogene und fein geftoßene Mandeln, 
vier Loth geftoßenen Zucker und ein halb Loth 
gefiogenen Zimmet darein und rührt alles gut 
durch, fo iſt die Fülle fertig. Nun wird diefelbe 
aufgeſtrichen, der Plag zufammen gerolt, und 
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noch ein Teig, von zwoͤlf Loth Butter, ſechzehn 
Loth Dichl, einem Ei, zwei Eßloͤffel vol Wein 
und drei Eßloͤffel vol Waſſer, nebft ein weuig 
Salz, verfertigt. Der Teig wird wie ein Buts 
terteig gemacht, die zufammen gerollten Strubeln 
werden darein gelegt, dann wird jeder auch mit 
diefem Teig ummickelt und wie der Buchftabe S 
formirt. Sind fie nun mit Eierdottern beftris 
chen worden, fo.bäckt man fie auf einem Blech. 
Unterdeffen fchlägt man von einem Eiweiß Schnee 
und mengt Zucker und geftoßenen Zimmet dar⸗ 
unter. Wenn die Strudeln gebacken find, fo 
werden fie glafirt und wieder in den Dfen ger 
ſtellt, daß fie trocknen. Zur. Gofe werden zwei 
Loth .abgezogene Mandeln mit etlihen Tropfen _ 
fügen Rahm geftoßen; nachher. mit einer halben 
Mans füßen Rahm oder Milch abgefocht und 
durchgepreßt. Alsdann wird die durchgepreßte 
Milch wieder heiß gemacht und in einer befons 
dern Schüffel beigeftcht. 


481. Ein Reis: Strudel. 


Ein Viertelpfund geflaubter Reis wird ges 
waſchen und mit, fiedendem Maffer angebruͤht. 
Henn das Waffer lau wird, wird eg abgegoffen 
und der Reis mit anderthalb Schoppen Mil 
gekocht, fo daß er etwas dick wird. Dann mers 
den fechs Loth Butter mit einem Ei und vier 
Eierdottern ab» auch ein wenig Salz und ein 
ſtarker Eßloͤffel voll geftoßener Zucker hinzu ges 
ruͤhrt. Hierauf wird ein Teig von drei Eiern 
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vier Elöffel vol lau gemachten füßem Rahm, et⸗ 
was Salz und fo viel feinem Mehl angemacht, 
. daß es einen leichten Teig zum Ausmwärgeln gibt, 
der aber mehr nur gezogen als gewärgelt wird. 
Iſt diefer nun ganz aus einander gezogen, fo 
wird der Reis dick darauf geftrichen und locker 
zufammen gerollt. Hierauf wird ein tiefes Blech 
oder ein anderer Form mit Butter. beffrichen, 
die Strudeln werden bann in ber Rundung dar« 
ein gelegt, ein ftarfer Schoppen füßer Rahm 
daran gegoffen und im Backofen oder auf Koh⸗ 
len mit einem Zugbdeckel aufgezogen. Sind die 
Strudeln ferfig, fo überfireuet man fie mit Zus 
cker und Zimmet’und trägt fie zu Tiſch. 


482. $ungen » Strudel oder Wintermaul- 
tafchen. 


Man nimmt zu drei Eiern eine Eierſchaale 
voll Waſſer, ruͤhrt Mehl darein, wie zu einem 
ordinaͤren Nudelteig, nur nicht ſo ganz feſt, wirkt 
ſechs Laiblein daraus und waͤrgelt dieſe wie Nur 
delplaͤtze aus. Zur Fuͤlle nimmt man ein Pfund 
Kalbslunge, oder ein halb Pfund Lunge und ein 
halb Pfund Herz und Lebern, hackt vier Loth fri- 
ſches Nierenfett mit der Lunge Elein, zerfchnei« 
det zwei große Zwiebeln Flein und dämpft fie in 
Butter weich. Nun thut man fie, nebft geheri- 
gem Salz, ein wenig Pfeffer und zwei Hand vol 
Semmelmehl zu dem Gehackten, rührt eg mit 
drei Eiern und einem Gläschen Milch an, ſtreicht 
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die Fülle auf die Nudelplaͤtze, rollt fie auf, tie 
andere Strudeln, drückt fie an den Enden feft 
zufammen, daß die Fülle nicht herausläuft, und 
focht fie in fiedendem gefalzenen Waſſer. Wenn 
fie angerichtet find, werden fie mit geröftetem 
- Semmelmehl gefchmelzt. 


483. Maultaſchen mit grünen Kräutern. 


Der Teig wird eben. fo, mie der erft zu 
MWintermaultafchen befchriebene, gemacht. Zur 
Fuͤlle nimmt man Schnittlauch, Peterfilienfraut, .. 
‚ Sauerampfer, etwas Spinatblätter, auch Zwies 
belfchlutten.” Wem eg beliebt, der kann auch et= 
was Körbelfraut hinzufügen. Diefe Kräuter wer⸗ 
den, geflaubt, rein gewafchen und flein gehackt. 
Dann wird das Gchackte in heißem Schmalz oder 
Butter gedampft. Nach Verhälmiß deg Grünen 
wird eine oder zwei Hand voll Semmelmehl, auch 
gehsriges Salz darzu gethan und mit drei Eiern 
und Milch angerührt, daß die Fülle zum Aufs 
ftreichen tauglich iſt. Nun Einnen die Plaͤtze zu 


Stücken gefchnitten und jeder Fleck einzeln aufges ⸗ 
. geftrichen und überfchlagen, oder, wie bei den 


Strudeln, der Platz ganz aufgeftrichen, zufane 
men gerollt und mit dem Nührlöffelftiel in drei 
- Abtheilungen gedrückt werden. An den Enden 
werden die einzelnen und die ganzen Plaͤtze feſt 
zugebrückt und auch in gefalgenem Waffer gefocht, - 
und wenn fie. fertig find, mit gerdfeigm Sens 
melmehl geſchmelzt. 
| | 484. Gruͤ⸗ 
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484. Grüne Waffernudeln, 


Zu einer halben Maas Mehl werden zwet 
Hand vol Schnittlauch und eine Hand vol Des 
terfilienfraut gemwafchen, recht fein gehackt und 
mit dem Mehl vermengt. Dann wird diefeg mit 
zwei Eiern zu einem recht feften Teig gemirft, : 
denn das Grüne läßt gar bald nach. -Der- Teig 
wird mie bei den andern Nudeln auggemärgelt und 
getrdcfnet. Wenn fie trocken find, fchneidet mar 
mit einem möffingenen Backräblein die Pläße im 
daumenbreite Streifen, theilt diefe micder in 
viereckigte Fleckchen und fiedet fie, mie die Nus- 
deln, in gefalzenem Maffer. Wenn fie ange⸗ 
richtet find, werden fie mit geröftetem Semmel⸗ 
mehl gefchmelzt. 


485. Baierifhe Butternudeln. 


WVon einem Kreuzerweck wird bie Ninde ab« 
gerieben oder gefchnitten, dag innere gefchnit« 
ten und mit-einem Schoppen fiedenden Nahm ana: 
gebrühet. Wenn der Weck falt ift, werden dret 
Eier daran gefchlagen, zwei ERlöffel voll dicke 


Bierhefe und vier Loth zergangene Butter bau 


gerührt, aud) etwas Sal; und ein halbes Pfund 
feines Mehl daran gethan. Alsdann wird eg zu 
einem leichten Teig angemacht, und diefer in die 
Waͤrme geftellt, daß er mohl aufgehe. Wenn 
er gegangen ift, wirft man in ein, gleichweites 
Gefchirr ein gut Theil Butter oder Schmalz, läßt 
es zergehen, aber nicht vs werden, flicht den 
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Teig mit einem blechernen Eßloͤffel in Form run⸗ 
der Nudeln aus, legt ſie in das Schmalz (die 
Nudeln duͤrfen aber nicht an einander ſtoſſen, 
weil ſie ſehr auflaufen), und dann baͤckt man ſie 
nicht ſchnell, gibt unten und oben Kohlen, und 
wendet ſie, wenn ſie unten Farbe haben, und 
bei dem Anrichten beſtreuet man ſie mit Zucker. 


486. Baieriſche Kaͤßnudeln. F 


Man laͤßt einen Topf (Hafen) voll ſaurer 
Milch am Feuer zufammen gehen; wenn bie 
Milch geronnen ift, läßt man den Kaͤß in einen 
Seiher ablaufen, zerdruͤckt ihn in einer Schüffel 
mit dem Nührläffel, rührt die Hälfte fo viel But— 
ter dazu, als es Kaͤß ift, und fehläge nach und 
nach zwei.Eier und vier Eierbottern daran. Hier⸗ 
auf wird die Hälfte eines in Milch eingeweichten 
und wieder feft ausgedrückten Kreuzerweckes, nebft 
vier Loth gewafchenen und wieder getrockneten 
Meinbeeren und eben fo vielRofinen dazu gethan. 
Alsdann bäckt man von Dmelettenteig dünne 
Omeletten, beftreicht fie zuerft mit einem gefleps 
perten Ei, flreicht dann die Fülle darauf und 
fchneidet drei Finger breite Streifen, rollt fie 
auf und beftreicht dag Gefchirr, worinnen bie 
Nudeln zu Tifch getragen werden, mit Butter, 
gießt hierauf fauren Nahm, nur Fingers hoch, 
darein, und ftellt in felbigem die Kaͤßnudeln, eine 
an die andere, fett fie auf gelindes Kohlfeuer, 
gibt auch oben Glut darauf, umd bäckt fie ſchoͤn 
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gelb. Wenn ſie fertig ſi ſi nd, wird Zucker darauf 
geſtreuet. 


487. Gebackene Kaͤßnudeln. 


Man ruͤhrt acht Eßloͤffel voll geriebenen Kaͤß 
mit drei Eiern und vier Loth zerlaſſener Butter 
recht ſtark, thut zwei Eßloͤffel voll friſche dicke 
Bierhefe, ſechs Eßloͤffel voll ſauern oder ſuͤßen 
Rahm und das gehoͤrige Salz, dann fo viel feis 
nes Mehl darein, big es ein Teig wird, in der ' 
Die, wie der Teig zu einem mürben Kuchen. 
Nun Flopft man ihn fo lang, big er fich ‚von 
dem Löffel fchält, läßt ihn bei gelinder Wärme 
gehen, macht Fingers lange und eben fo dicke 
Nudeln daraus, legt fie auf einen mit Mehl 
beftreuten Deckel oder Bret, macht, wenn fie 
alle beifammen find, Schmalz heiß und baͤckt 
fie fehön gelb. Heraus. 


488. Dufatennudeln. 


Zu einen Tifch für fechs Perfonen nimmt man 
ein Pfund feines Mehl in einer Schüffel, rührt 
an das innere Mehl in der Schuffel drei Eßloͤf⸗ 
fel voll gute weiße Bierhefe und ſechs Eßloͤffel 
laue Milch. Wenn eg bei gelinder Wärme ges 
gangen ift, nimmt man noch vier Eierdottern, ets 
was Salz und laue Milch, fo vielndthig. Der 
Zeig muß von der Dicfe feyn, daß man ihn wir 
fen kann; feft darf er edoch nicht werden. Wenn 
der Teig recht ae u iſt, wird er wieder 

| 2 
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in, die Wärme geftellt. Iſt er hierauf wieder 
gegangen, fo verfertigt man ganz fleine runde, 
Dampfnubdeln, befireuet eine Serviette mit Mehl, 
legt die Nudeln darauf und deckt fie zu, bis fie 
gehen. Alsdann feßt man einen Kaſſerol -oter 
Fußhafen mit einem halben Echoppen füßen Rahm 
ober Milch, zwei Loth Zucker und eines Eies 
groß Butter auf Kohlen, und wenn die Milch 
fiedet, werben bie Nudeln eingefegt und dag Ges 
fhirr zugedeckt; der Deckel ‚muß jedoch genau 
paffen und darf nicht von Eifen feyn. Man gibt 
hierauf unten und oben Glut; oben darf fie aber 
nicht zu ſtark ſeyn. In einer Viertelftunde find 
fie fertig. Unterdeſſen wird eine halbe Maaß 
Milch mit einem Stuͤckchen Zucker gefotten, dicfe 
mit etlichen Eierdottern abgezogen und in. einer 
befondern Schüffel beigeftellt. 


489. Baierifhe Germnudeln. 


Man überfiedet 20 Krebfe in Salzwaſſer, loͤ—⸗ 
fet die Schwänze aus und macht von den Schaa⸗ 
fen und einem DBiertelpfund Butter eine Krebs⸗ 
bufter, hackt die Schwänze und fidßt vier Loth 
abgezogene Mandeln Elein, thut ein Pfund Mehl 
in eine Schüffel, macht diefeg mit einem Schops 
pen lauen füßen Nahm, zwei Eßloͤffeln dicker 
Bierhefe, einem Ei und einem Eierdotter an, 
thut die Hälfte von den Mandeln und die Hälfte‘ 
von den Krebsfchmänzen und gehsriges Salz dar⸗ 
ein, und Elopft den Teig fo lang, big er fich vor 
dem Ruͤhrloͤffel rät, Alsdann macht man Dau⸗ 
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mensdicke und Fingerslange Nudeln, laͤßt fie auf 
einem mit Mehl beftreuten Tuch in der Wärme 
‚gehen und gieft in einen flachen Fußhafen füßen 
Rahm, nebft. der andern Hälfte von den Mans 
dein, den Krebsfchwängen, der noch übrigen Krebs 
butter und etwag Zucer. Wenn es fiedet, legt 
man die Nudeln darein, und gibt unten und 
oben Glut, daß fie fchön backen. Zu merken ift, 
daß die Nudeln zu der Zeit gerichtet werden mif« 
fen, wenn eben gefpeißt werden fol, denn fchon 
in einer Viertelftunde find fie fertig. Arch ift 
‚noch zur bemerfen, daß die Milch nicht höher, 
als bis zur Hälfte der Nudeln gehen darf. 


490. Nudeln auf frangöfifche Art. 


Es wird ein DViertelpfund Bufter in einem 
‘ Rafferol mit zwei ganz Fein gehackten Zwiebeln 
auf Kohlen geftellt und gedämpft; dann nimmt 
man ein Viertelpfund gemäfferte, ausgegraͤtete 
und klein gehackte Sardellen, ruͤhrt eine Hand 
voll Semmelmehl und eben ſo viel ſchoͤnes Mehl 
daran, gießt ein Trinkglas vol ſuͤßen Rahm da⸗ 
zu, thut ein Viertelpfund geriebenen Parmeſan⸗ 
kaͤß, nebſt Salz, Pfeffer und Muſcatenbluͤthe dar⸗ 
an, ſchlaͤgt acht Eierdottern hinein und laͤßt es 
auf dem Feuer anziehen, doch, daß die Fülle ges 
find bleibt. Unterdeſſen wird ein Nudelteig vers 
fertigt und zu einem dünnen Platz ausgewaͤr⸗ 
gelt, "die Maffe darauf geftrichen und zufammen 
gerollt. Dann legt man den Platz in eine Ger- 
viette, bindet ihn und = ihn in gefalgenem 
3 


326 Eier» Milhs Mehl» i 


Waſſer eine Stunde fochen. Hierauf-legt man 
ihn auf einen Durchfchlag und laßt ihn abfüh- 
len, fchneidet alsdann Daumensgroße Nudeln 
daraus, befireicht eine Schüffel mit Butter, bes 
fireuet fie mit geriebenem Parmeſankaͤß, legt 
eine Lage Nudeln, dann wieder Käß, big bie 
Maffe gar ift; zuletzt muß aber Kaͤß kommen. 
Dben darauf wird alsdann etwas Butter gefchnits 
ten, um den Schüffelrand ein Wafferteig gelegt, 
die Schüffel auf einem Blech in Sand geftellt 
und die Nudeln im Dfen gebacken. Wenn die 
Nudeln aufgetragen werden, nimmt man ben 
Waſſerteig ab. 


‚491. Saure — 


Einen halben Schoppen dicken ſauren Rahm 
und vier Eier, nebſt ein wenig Salz, ruͤhrt 
man in einer Schuͤſſel wohl, und vermengt ſo 
viel feines Mehl damit, bis ſich der Teig von 
der Schuͤſſel losſchaͤlt; dieſer Teig muß wie ein 
Spatzenteig ſeyn und recht abgeſchlagen werden. 
Alsdann wird in einer meſſingenen Pfanne eine 
Maas ſuͤße Milch ſiedend gemacht, auch thut 
man ein Stuͤckchen Butter in die Milch. Den 
Teig legt man auf einen mit Mehl beſtreuten 
Deckel, verfertigt mit einem Meſſer lange Strü- 
gel, legt fie indie Milch, läßt fie fo lang, ale 
ein Paar harte Eier, kochen, und gibt fie fchnell 
auf den Tiſch. Diefe Portion gibt eine Schüffel 
für ſechs Perfonen ab. Dan kann fie nach dem 
Sieden auch auf einen Blech aufziehen. 


er 
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492. Dampfnudeln in Mil. 


Man thut ein Pfund Mehl in eine Schüffel, 
rührt etwas Mehl mit zwei Föffeln vol dicker 
Bierhefe und ein wenig lauer Milch zu einem ſo⸗ 
genannten Dampf an, und läßt es gehen. 
Wenn ed gegangen ift, rührt man ein Viertel- 
pfund zerlaffene Butter und dret Eier, auch efs 
was Salz dazu; arbeitet den Teig fo lang, bis 
er fich von der Schüffel losſchaͤlt, und läßt ihn 
Hann wieder gehen. Alsdann wirft man auf eis 
nem Bret runde Paiblein, die etwas größer, 
als ein Hühnerei find, fegt fie in ein mit Buts 
ter beftrichenes Blech oder irdenes Gefchirr, thuf 
laue Milch darein, laßt fie mit biefer aufgehen, 
und ftellt die Nudeln in den Backofen, oder gibt _ 
unten und oben Glut. Wenn fie gebacken find, 
wird noch gefottene Milch auf den Zifch geftellt. 


493. Dampfnudeln mit gedörrtem Obfl. 


Der Teig mird entiweder wie ber eben be= 
fchriebene, oder nur mit gutem Rahm oder Milch 
angemacht ; nur wird der Teig, wo feine Eier 
dazu genommen werden, etwas feſter gemacht. 
Das gedoͤrrte Obſt, Zwetſchgen, Weireln, Kir 
fchen, auch -gefchälte Aepfel⸗- und Birnfchnige, 
werden mit zwei Theilen Waffer und einen 
Theil Wein zum Teuer gefegt. Will man fie 
recht auf machen, fo thut Man etwas Ze 
cker, gefchnittene Eitronenfchaalen und geftoßenen - 
Zimmt darein und laͤßt es wi fochen. Wenn ‚fie 
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gekocht find, laßt man fie abfühlen., beftreicht 
bie Bratpfanne oder ein fonft beliebiges Geſchirr 
mit Butter und thut Sofe, nebft der Hälfte von - 
dem gefochten Obſt, darein. Wenn dann bie 
Dantpfnudeln gewirkt umd gegangen find, wer⸗ 
den fie auf das Obſt gefeßt, und wenn fie wies 
der gegangen find, oben mit Butter beftrichen 
und fodann im Backofen gebacken. Die andere 
Szälfte von dem Dbft wird warm gehalten, und, 
nebft der Sofe, in einer befondern Schüffel auf 
den iſch gegeben. 


494. Dampfnudeln mit Krebſen. 


Zu dieſen wird der Teig, wie Nr. 492. be⸗ 
ſchrieben worden, gemacht. Dann nimmt man 12 
mittlere oder 25 Suppenkrebſe, ſiedet fie in ge— 
falzenem Waſſer, bricht fie aus, behält die Krebs— 
ſchwaͤnze zurüf und fidße die Schaalen, au 
zwoͤlf oder funfzehn abgezogene Mandelkerne, fein, 
röftet die Schaalen mit einem Nierling - Butter 
ſchoͤn roth, preft dann die Butter durch ein Tuch, 
gießt eine halbe Maas fiedende Milh an bie 
Schaalen, thut die Mandeln dazu, läßt alleg ei» 
ne Viertelftunde lang kochen und feihet es durch 
‚ein Tuch. Wenn der Teig gegangen ift und bie 
Nudeln ausgemwirkt find, beftreicht man dag Ges 
ſchirr, worinnen fie. gebacken werden, dick mit 
Krebsbutter, gießt von der Krebsmilch darein, 
laͤßt ſie auf Kohlen ſiedend werden und legt die 
Nudeln darein; die Milch darf aber nur bis zur 
Haͤlfte an die Nudeln gehen. Alsdann gibt man 
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‚unten und oben Glut. Wenn ſie ſchoͤn gebacken 
ſind: ſo ſticht man ſie auf eine Schuͤſſel heraus, 
legt die Krebsſchwaͤnze zwiſchen die Nudeln, die 
Krebsmilch aber wird in einer beſondern Schuͤſ⸗ 
fel beigeftellt. Diefe muß jedoch vorher auf fol 
gende Art verfertiget werden: Man nimmt die 
noch übrige Krebsbutter, "einen halben Eßloͤffel 
voll feines Mehl, zwei Eierdottern und ein Stüch- 
hen Zucer, rührt eg mit der Krebsmilh an, , 
fhut entweder geftoffenen Zimmt oder Muscaten⸗ 
blüthe .darein, läßt es unter ſtetem Umrühren 
auffochen und gibt e8 zu den Nudeln, mie fehon 
gemeldet worden ift. 


495. Einen blinden Stocfifh zu — 


Zu einer halben Maaß Milch ſchneidet man 
einen Kreuzerweck zu runden Schnitten, baͤhet 
ſie, wie zu einer Suppen, ſchoͤn gelb, roͤſtet in 
einem Stuͤckchen Butter einen kleinen Ruͤhrloͤffel 

‚vol Mehl hellgelb, daͤmpft in dem Mehl eine 
‚fein gefchnittene Zwiebel, rührt dag Mehl mit der 
Milch ſchoͤn glatt an, läßt es unter beftändigem 
Umrühren auffochen, thut, wenn die Milch Focht, 
Sal, geftoßenen Ingber und Pfeffer barein, und 
gichtet fie über bie gebähten Schnitten an. 


496. Erdbirn Nudeln. 
Man ſiedet nach Belieben Erdbirn. So⸗ 
bald ſie weich ſind, werden ſie abgegoſſen, ge⸗ 
ſchaͤlt, und, ſo lange fie noch heiß find, anf eis 
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nem Nubdelbrette mit dem Waͤrgelholz zerdruͤckt. 
Man fann auch Falte Erdbirn nehmen und auf 
dem Meibeifen reiben. : Die Erdbirn werden hier- 
auf gefalgen und fo viel Mehl darein gemirkt, 
daß der Teig wohl beifammen bleibt. Dann macht 
man Fingerslange und zwei Fingersdicke Nudeln 
daraus, beftreicht eine Bratpfanne oder anderes 
Gefchire dick mit Butter, gießt Zoll hoch Milch 
darein und legt die Nudeln, eine an die andere, 
in die Mil), beftreicht fie oben mit Butter und 
ſtellt fie in den Backofen, oder gibt unten und 
oben Kohlen und baͤckt fie ſchoͤn gelb. | 


497. Gebrühte Waſſerſpatzen. 


Es werden ohngefähr ſechs Eßloͤffel vol 
Mehl mit fiedendem Waſſer, worein man einer 
melfchen Nuß groß Butter wirft, angebrühet, 
daß man den Teig kaum glatt rühren Fann. Als⸗ 
dann werden drei Eier nach und nach an das 
Mehl gefchlagen; es muß aber jedes Ei apart 
in den Teig gerührt werden; auch muß man die 
Eier vorher in warmes Waffer legen. Hierauf 
wird der Teig gefalgen und recht unter einander 
gerührt, dann Späglein gemacht und in fiebens - 
- des gefalgenes Waffer eingelegt. In einer klei— 
nen Viertelfiunde find fie fertig. Daun kann 
man fie mit geröftetem Semmelmehl fchmelzen, 
oder die. Späglein aufziehen laffen. Im legtern 
Salle thut man Butter in eine Schüffel, läßt fie 
sergehen‘, legt mit einem Schaumloͤffel die Spaͤtz⸗ 
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lein ‚darein, thut etwas Soſe dazu und laͤßt ſie 
zugedeckt auf Kohlen gelb werden. 


498. Gebrühte Milchſpatzen. 


Diefer Teig wird eben fo angemacht , wie 
der erſt befchriebene, mit Waffer angebrühte Teig, 
nur daß man zum Anbrühen Milch nimmt. Auch 
in die Milch thut man einer welſchen Nuß groß 
Butter und ſalzt das Mehl. Der Teig muß aber 
etwas dicker feyn. Dann werden die Spaßen 
in fiedende Milch eingelegt. Will man fie aufs 
sieben, fo werden an die Milch zwei Eier ge- 
rührt, ein Stückchen Butter dazu gethan und ſo⸗ 
dann auf Kohlen oder im Backofen aufgezogen. 


499. Wafferfpasen von angebrühtem Teig, 


Wenn diefe gut werden folen, fo nimmt 
man zu einer Viertelmans Mehl zwei Eier; da 
man hingegen bei ordindren Spatzen zu einer 
Maas Mehl vier Eier nimmt. Das Mehl wird 
gefalzen und mit Waſſer oder Milch etwag an- 
‚gerührt; dann werden erſt die Eier darein ges‘ 
ſchlagen und tüchtig abgeflopft. Wenn nur zwei 
Eier zu einer Mans Mehl genommen werden, ſo 
wird der Teig dicker, als der mit vier Eiern 
angemachte. Es werden hierauf ganz kleine Spaͤtz⸗ 
lein mit einem blechernen Eßloͤffel in fiedendeg 
Waſſer eingelegt. Sn einer Heinen Viertelftunde 
find fie fertig. Wenn fie angerichtet find ‚ übers 
ſchmelzt man fie mit geräftetem Semmelmehl, - 
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soo. Abgerührte Griesſpatzen. 

Es werden drei Loth Schmalz recht leicht, 
bis zum Schaum, gerührt; dann nach und nach 
zwei Eier daran gefchlagen und fieben Loth Gries 
Hinzu gerührt. Iſt hierauf der Teig gefalzen, fo 
‚werden kleine Späßlein davon gemacht und in 
fiedendes gefalsenes Maffer, oder in fiedende 
Fleiſchbruͤhe, eingelegt; dann muͤſſen fie eine hals 
be Stunde Efochen. 


501. Gute Erdbirns Spagen. 


Man fieder zwoͤlf Stück große Erdbirn weich, 
und wenn dieß gefchehen ift, gießt man das Wafe 
fer ab und läßt fie über Nacht fiehen. Des ans 
dern Tages merden fie gefchält und auf dem 
Heibeifen gerieben. Alsdann brennt man eis 
nes Hiühnereies groß Schmalz darauf und deckt 
das Gefchirr zu, morinnen bie Erbbirn daͤm⸗ 
pfen. Nun werden die Erbbirn gefalzen und 
wohl unter einander gerührt. Algdann; thut man 
zwei Hände vol Mehl darein, macht die Mafs 
fa mit drei Eiern an, formirt die Spaßen tie 
Schöpfnudeln und fiedet fie in gefalzenem Wafe 
fer. Sie dürfen nur eine halbe DViertelftunde 
fochen,, fonft werden fie fpundig. Wenn fie ans 
gerichtet find, wird Schmalz heiß gemacht, nur 
ein wenig Semmelmehl darein gefaet und gerd« 
fiet, und die Spagen damit gefchmelzet ; fie fer 
‚ben dann feiner aug, als wenn dag Semmelmehl 
zu dick darauf gefchmelzt wird. 
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502. Feine Erdbirn , Klöße. 

- Man nimmt fünfzehn große Erdbirnen, kocht 
und reibt fie, mie eben bei den Erdbirnfpagem 
gefagt worden‘, fchneidet vier Dreifreugermecde 
gemwürfelt, röftet die Wede in Schmalz, nimmt 
su den geriebenen Erbbirnen eine halbe Maag: 
feines Mehl, rührt folcheg mit drei Eiern und 
einem Trinfglas vol Milch an, thut Salz und 
die gefchnittenen Wecke darein, macht den Teig 
recht unter einander umd formirt mit den Haͤn⸗ 
den. ungefähr fauftgroße Klöße, Focht fie in ge⸗ 
falzenem Maffer und ſchmelzt fie, wenn fie anges' 
richtet fird, mit geröfteten Smwiebeln oder mit 
Semmelmehl. j 


503. Ordinaͤre Erdbirn⸗Kloͤße. 


Hiezu nimmt man funfzehn große Erdbirnen, 
eine Maas Mehl, gehoͤriges Salz, fuͤr vier Kreu⸗ 
zer Wecke, drei Eier und ein Trinkglas voll Milch 
oder Waſſer. Der Teig muß ſo feſt ſeyn, daß 
man die Kloͤße nur mit Muͤhe formiren kann. 
Dieſe kocht man nun in geſalzenem Waſſer, und 
ſchmelzt ſie mit heißem Schmalz geröfteten 
Zwiebeln. 


504. Ordinaͤre Grieskloͤße. 


Man nimmt fuͤr ſechs Perſonen drei vier⸗ 
tel Maas Gries in eine tiefe Schuͤſſel, ſalzt ihn, 
ſteckt in die Mitte der Schuͤſſel eines Huͤhnereies 
groß Butter, bruͤhet den Gries mit ein und einem 
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halben Schoppen fiedenden Wafferd an, rühret 
ihn um, daß er nicht fnollicht wird, und deckt 
ihn zu. Wenn nım der Gries abgefühlet ift, fo 
werden vier Eier daran gefchlagen, und drei 
Kreugerwece, wie bünne Suppenfchnitten, dazu 
gefchnitten. Wem eg beliebt, der kann die Hälfs 
“te der gefchnittenen Wecke in Schmalz riften. 
Auch ift zu bemerfen, daß, wenn ber Kreuzerweck 
nur vier Loth wiegt, vier Kreuzerwecke genoms 
men werden müffen. Nun werden die gefchnittes 
nen Wecke und der Grieg gut unter einander ge- 
rührt. Sollte der Teig noch zu feft feyn, fo wird 
noch ein wenig Wafler daran gegoffen. Alsdann 
werden die Klöße mit einem großen Schöpfläffel 
in ſiedendes Waſſer eingelegt, dann find fie in drei 
Diertelftunden fertig und. können bei dem Anrichs 
ten mit geröftefen Zwiebeln oder mit Semmel- 
mehl gefchmelzt werden. 


505. Abgerührte Grieskloͤße. 


Man ruͤhret vier Loth Schmalz zu Schaum, 
ſchlaͤgt nach und nach vier Eier daran, und ruͤhrt 
eine Viertel Maas Gries und noͤthiges Salz dars 
ein. Sobald der Gries dazu gerührt worden ifl, 
werden die Klöße in fiedende Fleiſchbruͤhe oder in 
fiedendeg gefalgenes Waſſer eingelege. Alsdann 
müffen fie eine ganze Stunde lang fochen. Eine 
Diertelfiunde-vor dem Anrichten iff eg gut, wenn 
über die Kloͤße ein wenig kaltes Waffer gefprengt 
wird, Dei dem Anrichren werden die. Klöße in 
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zwei oder drei Theile geſchnitten und etwas von 
der Bruͤhe in die Schuͤſſel gegoſſen. 


506. Gries⸗ Poͤlſterlein. 


Man zerkleppert ein Ei recht ſtark, thut 
zwei Eßloͤffel voll Gries und ein wenig Salz dar⸗ 
ein, und baͤckt aus dieſer Maſſa ein Kuͤchlein 
in heißem Schmalz ſchoͤn gelb. Wenn dieſes 
geſchehen iſt, wird das Gebackene in ſiedender 
Fleiſchbruͤhe ein und eine halbe Stunde gekocht; 
beſſer iſt es aber, wenn man zwei Kloͤßchen dar- 
aus macht, dann dürfen fie nur eine Stunde ko⸗ 
chen. Zubemerfen ift, daß, wenn man zu ſei⸗ 
‚nem Tifche von vier Eiern nöthig hat, man doch 
jedes Ei befonders anmachen müffe. Der Teig: 
darf nicht ftehn bleiben. Sie laufen fehr auf). 
und wenn fie gekocht find, werden fie wie Kloͤß⸗ 
chen zerſchnitten. In Sleifchbrühe mit Peterg⸗ 
lien iſt dieſe Speiſe recht gut. 


507. Ordinäre Weckkloͤße. 


Man ſchneidet Wecke, ſo viel man noͤthig 
hat, zu duͤnnen Suppenſchnitten, roͤſtet, wenn 
es beliebt, die Hälfte in Schmalz, über die ats 
dere Hälfte aber giefer man Mildy oder Wafs 
fer, big die Schnitten wohl naß find. Alsdann 
wiegt oder fehneidet man eine Handvoll Schnittr 
lauch und Seterfilienfraut Elein, oder dämpft 
eine klein gefchnittene Zwiebel in Butter und thut 
er nebft —— Salz zu den Wecken, ſchlaͤgt 

'. 
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vier Eier daran, rührt alles wohl durch einan« 
der, und nimmt fo viel Mehl darzu, daß ein 
fefter Teig daraus wird, ber jedoch nicht zu feft 
feyn darf. Nun macht man große Klöße davon, 
£ocht fie in fiedendem, gefalzenen Waſſer und 
dann find fie in drei Viertelftunden fertig. Bet 
dem Anrichten werben bie Klöße in zwei oder. 
drei Theile zerfchnitten, etwas Brühe in die 
Schüffel gethan und mit geröfteten Zwiebeln oder 
Senmelmehl, auch nur mit heißem Schmalz, ges 
ſchmelzt. 


508. eine Weckkloͤße. 


| Für drei Perfonen rechnet man zwei Kreu⸗ 
zerwecke, fchneidet diefe zu dünnen Suppenfchnit- 
ten, gießt einen Schoppen Milch auf die Schnit» 
ten und läßt fie eine Stunde fiehen. Nachher 
gießt man ein Stückchen zergangene Butter dars 
über, fchlägt fechg Eier daran, rührt alles gut 
burch einander, thut einen Schoppen oder ſechs 
Eßloͤffel vol Mehl darein, Salz, fo viel als 
nöthig iſt, und macht runde Kloͤschen, fo groß 
als ein Hühnerei, legt fie in fiedende Fleifch« 
bruͤhe oder gefalgenes Waffer, und probirt zuerft 
ein Klöschen, ob eg nicht zerfaͤllt. Dieß zu thun, 
ift überhaupt bei allen feinen Klöschen rathſam, 
damit dem Teig noch nachgeholfen werden Finne. 
Man läßt fie eine halbe Stunde lang Fochen, 
und wenn man fie anrichtet,- werden fie mit gelbs 
gersftetem Semmelmehl geſchmelzt. Diefe gr 
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chen Finnen zu fehmarzgefottenen Fifchen und als 
len fauren Sofen gebraucht werden. 


509. Sranffurter Klöschen. 


Für fechs Verfonen fehneidet man drei Kreu⸗ 
zerwecke zur binnen Euppenfchnitten, gießt über 
die Hälfte derfelben einen Schoppen Milch, die 
andere Hälfte aber wird in Butter oder Schmalz 
gelb geroͤſtet. Hierauf fehneidet man acht Loth 
dürren oder frifchen Speck klein, roͤſtet eine. 
Hand voll Fein gehackten Schnittlauch und Pes 
terfilienfraut, oder im Winter flatt des Schnift« 
lauchs Zwiebeln, daͤmpfet fie mit dem Speck 
und thut das Gedämpfte, nebſt den geräfteten 
Wecfchnitten und dem nöthigen Salz, zu der eins 
gemeichten Weckhaͤlfte. Alsdann rührt man zivek 
ganze Eier und zwei Dottern daran, nebft einem 
halben Pfund Mehl, thut etwas Mufcatennuß 
baran, umd rührt es gut durch einander. Sollte 
ber Teig zu feft feyn, fo wird noch ein Ei daran 
gefchlagen. Dann wird in einem Kafferol oder 
tiefen Fußhafen Maffer fiedend gemacht. Sind 
hierauf die Klöschen einer Fauſt groß gemacht 
und eingelegt worden, fo decft man dag Ge 
ſchirr zu, und dann find fie in einer guten Vier, 
telftunde fertig. Bei dem Anrichten werden fie 
mit geröftetem Semmelmehl gefchmeljt. Man muß 
fie aber fogleich nad) dem Anrichten zu Tifche 
geben, meil fie fonft an ihrer Güte verlieren 
würden. | — 
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510. Milclchkloͤſe. 


Zu einer Schuͤſſel auf vier Perſonen gerechnet, 
rührt man ein Viertelpfund Butter leicht, fchläge 
vier Eier daran, reibt von zwei Kreuzerwecken 
das Innere und rührt es an die Butter. Iſt 
diefes gefchehen, fo hut man ein wenig Salz 
darein, macht drei Schoppen Milch fiedend und 
probirt den Teig ein wenig, ob er nicht zerfällt, 
in welchem Fall noch etwas feines Mehl dazu 
gerührt werden muß. Wenn der Teig recht iſt, 
fo werden runde Klöschen gemacht und eingelegt. _ 
Wer das Süße liebt, thut einige Stückchen Zus 
fer in die Milch; doch muß man in jede Milch- 
fpeife auch einige Körner Salz thun, teil bie 
Speife dadurch Fräftiger wird. Bei dem Anrich- 
ten werben zwei Eierdottern an die Milch gerührt 
und über die Klöschen gegoffen. 


s17. reberkloͤſe. 


‚Auf einen Tiſch von ſechs bis acht Perſo⸗ 
nen wird eine Kalbsleber genommen, dieſelbe ge— 
haͤutet, das Aderigte davon weggeſchnitten und 
mit acht Loth friſchem Speck oder friſchem Nin- 
dernierenfett klein gehackt. Alsdann reibt man 
fuͤr zwei Kreuzer Reibſemmel und daͤmpft zwei 
große, recht fein geſchnittene Zwiebeln in Schmalz 
weich. Nun wird die Leber und dag Semmelmehl 
mit vier Eiern und einem Glas Milch angerührt, 
Salz und Pfeffer darein gethan, und fo viel Mehl 
bazu genommen, als die Maſſe erfordert, und 


\ 
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bis der Teig feſt genug wird. Die Kloͤſe wer⸗ 
den nun in ſiedendes, geſalzenes Waſſer einge: 
legt, und dann find fie in drei Viertelſtunden 
fertig. Bei dem Anrichten werden fie mit gelb» 
geroͤſtetem Semmelmehl gefchmelzt. Von einer ges 
finden Rindsleber find die Klöfe auch gut. 


512. Gebackene Fleiſchkloͤschen. 


Man nimmt ein Pfund von übrig gebliebe⸗ 
nem Kalbsbraten, oder bratet ein Pfund Kalbs 
fleifch , läßt es falt werden und hackt es klein, 
weicht einen Kreuzerweck in frifches Waffer ein, 
drückt ihm wieder feft aus, hackt eine Zwiebel 
fein und dämpft diefe nebft dem Weck in Buts 
ter. Dann mird dag gehackte Fleifh und dag 
Gedämpfte in einer Schüffel mit ſechs Eiergelb 
angerührt, gehsriges Salz, Mufcatenblüthe und 
gefchnittene Eitronenfchanle, auch der Saft von 
einer halben Citrone darein gedruͤckt, und hier- 
auf die Maffa gut durch einander gerührt. Nun 
werden mit einem Löffel Tänglichte oder runde 
Klöschen ausgebrochen; das Weiße von den ſechs 
Eiern wird zu Schnee gefchlagen, man fehrt ale: 
dann die Klöschen darinnen um und uͤberſtreuet fie 
ſtark mit Semmelmehl. Hierauf zerläßt man in 
einem flachen Gefchirre einen Vierling Butter, 
legt die Klöschen darein und baͤckt fie auf Koh— 
len ‚gelb. Sobald die untere Seite gelb ift, wer⸗ 
den fie behutfam umgewendet, und wenn fie auch 
auf der anderen Seite gelb find, werden fie an- 
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gerichtet. Zuletzt drückt man noch Citronenfaft 
darauf. Diefe Speife fann als ein zweites Ge— 
müße gegeben werden. 


513. Hefenflöfe. | 

Man thut eine Maas feines Mehl in eine 
Schuͤſſel; rührt das Innere mit drei Eßloͤffeln 
guter Bierhefe und etwas lauer Milch oder Wafs 
fer zu einem Dampf an, ftellt die Schüffel. in 
gelinde Wärme und läßt den Teig gehen. Wenn 
er gegangen ift, wird das Mehl mit dem Teig, 
nebft zwei Eiern und fo viel lauer Milch oder 
Waſſer angemacht, daß er in der Dicke wie ein 
Kuchenteig if: Nun wird er gefalgen und eines 
Hühnereies groß Butter darein gethan, und fo 
* Jange gearbeitet, big fich der Teig von der Schuß 
fel und dem Löffel losfchält, worauf man ben 
Teig wieder in der Wärmg gehen läßt. ft er ge⸗ 
gangen, fo wirft man auf einem mit Mehl bes 
fireuten Brette drei Kloͤſe , läßt fie noch ein we— 
nig gehen und jtellt in einem Fußhafen Waffer 
oder Milch auf Kohlen. Wenn diefeg ſiedet, fo 
werden die Kloͤſe eingelegt, mit einem paffenden 
Deckel bedecfet, und wenn fie eine halbe, Stun— 
de gekocht haben, behutfam. umgewendet. ‚Sind 
fie fertig,. fo zerfchneidet man die Kloͤſe nicht, ſon⸗ 
dern reiſſet ſie mit einem Faden, oder mit einem 
ſpitzigen Hoͤlzchen von einander und ſchmelzt 
mit Een ——— 


in 
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514. Ein Hefenklos. 


Zu einem großen NHefenflog nimmt man 
24 Loth feines Mehl, thut eg in eine Schüffel 
und behandelt den Teig fo, mie bei den erft bes 
fchriebenen. Man nimmt drei- Eiergelb und dag 
übrige laue Milch dazu. Wenn der Teig gee 
gangen iſt, wird eine reine Serviette mit Mehl 
beftreuet, der Klos darauf gelegt und die Gere 
vierte locker gebunden. In einem Kochhafen, 
der groß genug iſt, wird unterbeffen Waffer ſie⸗ 
dend gemacht und gefalzen ; dann wird die Ser⸗ 
vierte ins Waffer gethan; aber fo, daß der Klos 
nicht auffteher, fondern hänge. Wenn er fer« 
tig ift, wird die Serviette aufgebunden, der 
Klos auf die Schüffel geftürzt, dann von einan⸗ 
der geriffen und gefchmelzet. Auf diefe Art were - 
den die Hefenflöfe viel fchöner, ald wenn fie. “ 
blog in Waffer oder Mild) gefotten werden. 


sı5. Ein ganz ordinärer Pudding. 

Man fchneidet von drei Kreuzerwecken ober 
Semmeln die Rinde ab, theilet das innere in 
zwei Hälften, weicht eg in füße Milch ein, drücke 
die Wecke feft aus, dämpft ſie in einem Viertel« 
pfunde frifcher Butter, thut fie in eine Schüffel, 
rührt zwei Eier daran und läßt fie Falt werben. 
Alsdann rührt man ſechs Eier daran, thut eine 
Hand voll geftoßenen Zucker, etwas fein gefchnit« 
tene Eitronenfchaale, vier Loth Rofinen und eben 
jo viel Weinbeere , —.— Sachen aber 
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borher gewaſchen und wieder getrocknet feyn müfe 
fen, dazu, rührt alles recht durch einander, bes 
ftreicht hierauf eine reine Serpigtte, in der Mit 
te mie ein großer Teller, dick mit Butter, be— 
fireuet e8 mit Semmelmehl und füllt die Maffe 
darein. Nun wird die Serviette feft zugebuns 
ben, doc) fo, daß eines guten Daumen breit 
Raum übrig bleibt und der Pudding aufquellen 
kann. Dann hängt man die Serviette in fieden- 
bes Waffer, läßt hierauf den Pudding noch eine 
Stunde fieden, nimmt ihn heraus, laͤßt ihn noch 
ein wenig zugebunden, daß er ſich zufammengieht, 
richtet ihn auf eine Schüffel an, und gibt eine 
Wein, Citronen » oder Mandelfofe darüber. 


516. Pudding von Spinat. 


Fuͤr ſechs Perfonen wird eine große Hand⸗ 
vol Spinat gebrüht, wieder feft ausgedrückt und 
mit einer Hand voll Peterfilienfraut, Schnitt 
lauch, Schalotten » oder andern Zwiebeln klein 
gehackt. Won einem Kreugerweck wird. die Kin- 
de abgerieben, bag Innere in Milch eingemeicht, 
wieder feft ausgedrückt und mit dem gehackten 
Grünen in einem Viertelpfund Butter gedämpft. 
Nun nimmt man das Gedämpfte heraus, legt eg 
in eine Schuͤſſel, thut Salz und Mufcatenblüthe 
barein und rührt es mit ſechs Fierdottern an. 
Das Weiße von den ſechs Eierdottern wird zu 
Schnee gefchlagen und leicht darunter gerübrf. 
Nun wird eine Serviette mit Butter beftrichen. 


„ 
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‚Hat man ein Stückchen Braten oder etliche ver. 
wellte Morcheln, fo wird dieſes klein gehackt, 
die Serviette dick damit beſtreuet, die Maffe ein- 
gefüllet, feft zugebunden, aber zivei Finger breit 
leer gelafien, und eine Stunde in gefalzenem 
Waſſer gefotten. Wenn er fertig ift, wird er 
auf die Schüffel angerichtet und eine Butterfofe 
daruͤber gemacht, 


517. Pudding von Kalberbriefen und 
Eutern. 


Fuͤr acht Perſonen blanfchirt man drei Bries⸗ 
lein und zwei Euter in Salzwaſſer, legt fie. dann 
in kaltes Waffer, zieht die Häutchen von dem 
Brieslein ab, fchneidet diefe zu Scheiben, die 
Euter aber in die Fänge recht fein, thut Flein 
gemwiegtes Peterfilienfraut und Citronenſchaale das 
zu, zerläßt vier Loth Butter, dämpft alles Ges 
fehnittene darinnen, thut Salz, Deufcatenblüthe 
und etwas Pfeffer, nebft einem halben Ruͤhrloͤf⸗ 
fel vol Mehl darein, läßt es mit anziehen, drückt 
dann ben Saft von einer Eitrone barein und ſtellt 
es auf die Seite zum Abkühlen. Nun reibt man 
von drei Wecen oder Semmeln die Rinde ab; 
fchneidet dag Innere zu dünnen Schnitten und 
‚brübt folche, mit einem Schoppen fiedender Milch 
an. Die Schnitten dürfen nur feucht werben. 
Hierauf rührt man zwoͤlf Loth Butter vecht leicht, 
fchlägt nach und nad) ſechs ganze Eier und von 
ſechs Eiern, dag Gelbe . thut den angefeuch- 
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teten Weck, nebſt Salz und noch ein wenig Mus⸗ 
catenbluͤthe, auch das Gedaͤmpfte, dazu, rührt 

es gut durch einander, beſtreicht eine Serviette 
mit Butter, ſtreuet Semmelmehl darauf, fuͤllet 
die Maſſa ein, bindet die Serviette, wie bei ei— 
nem andern Pudding, ſchoͤn rund zu, haͤngt ſie 
in ſiedendes geſalzenes Waſſer, laͤßt den Pud⸗ 
ding ein und eine halbe Stunde ſieden; dann 

laͤßt man ihn auf einem Seiher ablaufen, ſtuͤrzt 
ihn auf die Schuͤſſel, und gibt eine Mörcheln« 
fofe mit abgezogenen Eierbottern darüber. 


518. Pudding von Nindsmarf. 


Man nimmt einhalb Pfund Rindsmark, fchneis 
det es in Feine Stückchen, rührt es, big eg fo 
weiß wie Schnee ift, reibt die Schaale von eis 
ner Citrone auf dem Meibeifen dazu und rührt fie 
mit, thut auch das ndrhige Salz gleich dazu, weil 
es fich fo leichter rührt, fchlägt nach und nach 
feh8 Eier und zwei Eierdortern daran; ſtoͤßt 
zwoͤlf Loth abgesogene Mandeln mit ein menig 
‚Eierweiß recht fein, waͤſcht ein Viertelpfund 
Weinbeere rein, rührt Mandeln und Weinbeere 
gu dem Marke, gießt einen guten Schoppen fü 
fen Rahm dazu, rührt alles recht gut durch ein— 
ander, und nimmt dann fo viel geriebenesg Sems 
melmehl dazu, bis es wie ein dickes Mus ift. 
So läft man eg eine halbe Stunde fiehen; hier» 
auf beftreicht man eine Serviette mit Butter, 
fireuet ein wenig Semmelmehl darauf, gießt bie 
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Maſſe darein und bindet die Servierte recht feſt 
zu, daß der Pudding recht feft darinnen ift und 
fein Waffer hinein fochen kann, legt fie in fies 
bendes Waffer und läßt den Pudding zwei volle 
Stunden fochen. Wenn man anrichten will, 
legt man den Pudding in eine tiefe Schüffel, bins 
det ihn auf, legt die Serviette über den Rand 
ber Schüffel hinaus, und ſtuͤrzt die Schäffel, 
worauf man den Pudding zu Tifche gibt, daruͤ⸗ 
ber; muß aber behutfam damit umgehen. Cine 
Kitronen » oder Weirelfofe wird gewöhnlich dar⸗ 
uͤber angerichtet. 


519. Krebs⸗Pudding. 


Fuͤr ſechs Perſonen werden 30 Suppen⸗ 
krebſe geſotten, die Schwaͤnze und Scheeten aus⸗ 
gebrochen und zuruͤckbehalten, die Schaalen aber 
klein geſtoßen und in einem Viertelpfund Butter 
geroͤſtet; dann mit drei Schoͤpfloͤffeln voll Fleiſch⸗ 
bruͤhe aufgefuͤllt, eine Viertelſtunde lang geſot⸗ 
ten und hierauf die Soſe durchgepreßt. Wenn 
die Krebsbutter geſtanden iſt, wird ſie abgenom⸗ 
men und mit noch vier Loth friſcher Butter leicht 
geruͤhrt. Dann ruͤhrt man acht Eierdottern dar⸗ 
an und ſchlaͤgt von ſechs Eiern das Weiße zu 
dickem Schnee. Unterdeſſen werden drei Kreuzer⸗ 
milchbrode zu feinen Suppenſchnitten geſchnit⸗ 
- ten, und dieſe mit acht Eßloͤffeln vol ſuͤßen Rahm 
angefeuchtet. Die Krebsſchwaͤnze werden hier 
auf Flein gefchnitten, auch etwas Peterſilienkraut. 
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Zuerft wird das angefeuchtete Brod, dann bag 
Krebsfleifch zu der Butter gerührt, auch noͤthiges 
Salz und Mufcatenblüthe daran gethan, und nad)- 
ber erft der Eierfchnee leicht darunter gerührt. 
Die Serviette wird mit Butter beftrichen, mit Sem- 
melmehl befireuet, bie Maſſa barein gefüllt und 
feft zugebunden, wie fchon gemeldet worden, und in 
Salzwaſſer aufgefotten. Die Sofe wirb von der 
Krebsbrühe verfertigt. Man nimmt nemlich einen 
Löffel voll Krebsbutter, läßt einen kleinen Ruͤhr⸗ 
loͤffel vol Mehl darinnen anziehen, füllt eg mit 
der Krebsbrühe auf, thut gehackte, vom Sand ges 
reinigte Morcheln,, nebft etwas fein gefchnittenem 
Deterfilienfraut, darein, wie auch Mufcatenblüs 
the, läßt alles zufammen auffochen, richtet den 
Pudding auf die Schüffel, befteckt ihn mit Krebs. 
fcheeren, gießt die Sofe —— und traͤgt ihn 
auf den Liſch. 


520. Pudding von Reis im Ofen u 
bacfen. 


Zu einem Pudding für fechg Perfonen nimmt 
man ein halb Pfund Neis, Flaubt, wäfcht und 
brühet ihn mit fiedendem MWaffer an. Wenn ber 
Reis eine Zeitlang geftanden ift, wird dag Waf- 
fer abgegoffen und mit guter Milch zu einem. di- 
den Mus gekocht. Iſt dieſes erfaltet, fo rührt 
man ein halb Pfund Butter wie zu einem ge- 
rührten Gogelhopfen, ſchlaͤgt nach und nach zehn 
Eierbottern dazu und rührt auch ben gefochten 
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Reis daran. Wenn diefes noch eine Viertelftuns 
de mit einander gerührt worden iſt, reibt man 
eine halbe Eitrone auf Zucer ab, nimmt diefen 
dazu, nebft noch einem Eßloͤffel vol geftoßenen 
Zucker, einem Theelöffelchen voll geftoßenem Zim⸗ 
met , einer Handvoll abgezogener , mit Milch ger 
ftoßener Mandeln, und einer Hand. voll gema- 
fchener Weinbeere. Alles rührt man nun recht 
‚durch einander , fehlägt dann dag Weiße von den 
Eiern zu einem dicfen Schnee, ruͤhrt ihn Teiche 
darunter und beffreicht ein Kafferol oder Becken 
dief mit Butter, beftreuet e8-mit Semmelmehl, 
gießt die Maffa darein und läßt den Pudding im 
Backofen backen. Zur Sofe nimmt man vier 
Loch Mandeln, ftößt fie mit ein wenig Mil) fo 
fein als möglich, rührt diefe mit Milch an, thut 
Zucker und Citronenfchaale darein und läßt dieſe 
Milch unter fletem umruͤhren bis an das Kochen 
kommen. Dann ruͤhret man etliche Eierdottern 
daran, gießt ſie quf eine — und legt 

den Pudding darein. | 


521. Pudding von — Reis. 


Die Maſſa wird wie die vorhergehende von 
acht Roth Reis verfertige, eine Serpiette mit 
Butter beftrichen und mit gefchnittenem Citronat 
beftreuer. Die Serviette wird hierauf in ein 
rundes Gefchirr gelegt, bis die Maffe einges 
fuͤllt ift, daß fich folche nicht zu fehr ausbreitet. 
Alsdann wird fie mit einem Bindfaden zugebun⸗ 


— 
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den, daß die Form ſchoͤn rund wird, und oben 
eines Daumens breit Raum bleibt, ſodann 
in einen Hafen mit ſiedendem Waſſer gehängt 
und eine Stunde lang gekocht. Sobald der Pud—⸗ 
ding fertig iſt, wird die Serviette auf einen 
Durchfchlag. geftelt , daß das Waſſer davon ab» 
läuft. Hierauf läßt man in einem Kaſſerol oder 
Sußhafen ein: Stückchen Butter zergehen, ruͤhrt 
dag Gelbe von fehs Eiern darunter, gießt eis 
nen Schoppen weißen Wein dazu, thut noch ein 
Stuͤckchen ganzen Zimmer, nebft einem Stuͤckchen 
Zucker, hinein, und kocht diefes Alles auf ben 
Kohlen unter beftändigem Umrühren zu einer Dicke 
lichten Sofe. Nun wird der Pudding auf bie Schufs 


fel geſtuͤrzt, die Soſe aber darüber angerichtet. 


‚522. Ein gebackener Pudding mit Roſinen 
Fr und Mandeln. | 


Von zwei Kreugerwecfen wird die Rinde abs 
‘gerieben, das innere dünn gefchnitten und mit 


. Milch angefeuchtet. Dann röftet man mit einem 


Stückchen Butter zwei Eßloͤffel vol feines Mehl 
gelblicht und rührt es mit Milch glatt, daß es wie 
ein Kinderbrei ausfieht. Nun wird diefer Brei 
zurück geftelt, daß er abfühlt; dann werden ſechs 


Eier daran gerührt, ein Eßloͤffel vol geftoßener 


Zucker, eine halbe Handvoll gefchnittene Mans 
deln, eine Hand vol gewaſchene Rofinen, eben 
fo viel Weinbeere, ein Theelöffelchen vol geftofs 


fener Zimmer. und gefchnittene Eitronenfchaalen 
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daran gethan. :Diefes- alles wird num nebft dem 
angefeuchteten Weck gut unter einander gerührt, 
eine Butter befirichen und fodann bie Maſſa ein, 
gefuͤllt und gebacken. Zu diefem Pudding Fanıt 
man eine Hieften » Weirel » oder Mandelſeſe ma⸗ 
chen, wie ſelbſt beliebt. Ehe; * 


523. Gebackener Pudding von Yon, \ 
ranzen. 2 


# 


Für ſechs Perſonen ſchaͤlt man von drei 0304 
meranzen bie Schaalen ab, fiebet fie in War 
fer weich und ftößt fie, fo Bald: fie Falt find, im 
einem marmornen Moirfer , macht. einen und ei» 
nen halben Schoppen füßen Rahm ſiedend, rührt 
zwoͤlf Eierdottern und die geſtoßenen Pomeran⸗ 
zenſchaalen mit: einer Hand voll geſtoßenem Zus 
cfer recht ſtark, und reibt eine. halbe Muſcaten⸗ 
nuß darein. Nim zerläßt man vier Loth fris 
fche Butter, rührt fie nebft dem Rahm zu dem 
Uebrigen, thut Alles fodann in ein Kafferol oder 
eine Pfanne, läßt es unter beftändigem Umruͤh⸗ 
ren zu einem Crem fochen und Fichtetes auf 
ein Geſchirr an, daß der Erem kalt wird. So⸗ 
bald dies geſchehen ift, wird der Saft von ber 

omeranzenfchaalen darunter geruͤhrt. Dann wird, 
eine Form von Blech eines Meſſerruͤcken dick mit 
Zucker⸗-Butterteig belegt, der kalte Crem darein 
gefuͤllt, oben mit Streifen von Butterteig —* 
dieſe mit gekleppertem Ei beſtrichen, in einem 
Badofen gelb. gebacken und PR aufgetragen. 
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524. Pudding von Aepfeln. 

Man ſchaͤlt ſechs bis acht gute Kochaͤpfel 
(Borsdörferäpfel find am beſten dazu, davon 
nimmt man aber gehn big zwoͤlf Stuͤck), fehneis 
det fie Hein und dämpft fie in Butter oder Schmalz 
weich. Unterdeſſen werden drei Eßloͤffel voll fei⸗ 
nes Mehl in einem Stuͤck Butter, eines Huͤh— 
nereies groß’; nur gelblicht geroͤſtet, mit einem 
Schoppen füßen Rahm glatt gerührt und mie 
ein dickes Mus gekocht. Wenn dieſes Falt ift, 
werben ſechs Eier, zwei Eierdottern, eine Hand 
voll fein geftoßene Mandeln, ein Viertelpfund ge» 
fioßener Zucker, die Schaale von einer Citrone 
anf Zucker abgerieben, nebft dem Saft, dazu ger 
rührt, und mit den Aepfeln wohl unter einander 
gemacht. Alsdann wird eine runde Form did 
mit Butter beftrichen, mit Semmelmchl .bes 
fireuet ; die Maffe eingefüllt und im Backofen 96 
backen. Dieſer Pudding wird, mit: Zucker und 
Zimmer befireuet, warm aufgetragen. - 


. 525. Pudding von Zwetſchgen. 
Fuͤr ſechs Perſonen feßt man ein Pfund 
Zwetſchgen in einem Gefchirr mit etwas Zucker, 
einem Glas Wein, einem Stückchen ganzen Zim- 
met, ſechs Gemwürznägelein, und Waſſer, fo viel 
nöthig ift, zum Feuer, deckt fie zu und laßt fie 
fochen, big fie weich find und die Sofe furz ein⸗ 
gekocht ift. » Wenn-fie Falt find, wird dag Ges 


wuͤrz und die Steine (Kerne) herausgenommen, | 
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die Zwetſchgen aber werden mit einem Wiege⸗ 
meſſer groͤblicht geſchnitten. Hierauf ruͤhrt man 
zehn Loth Butter leicht, ſchlaͤgt ſechs Eier daran, 
thut zwei Kreugermece, von welchen zuvor die - 
Rinde abgerieben, das Innere aber gefchnitten 
und eingefeuchtet worden, dazu, ftößt ein Vier⸗ 
telpfund abgezogene Mandeln fein, thut eine 
Hand voll geftoßenen Zucer, ein Theelöffelchen 
voll geftoßenen Zimmet und die Schanle von eis 
ner halben Citrone fein gefchnitten dazu, nimmt 
dann die gefchnittenen Zwetſchgen dazu und rührt 
es zufammen. Hierauf beftreicht man eine Ser⸗ 
viette mit Butter, beftreuet fie mit Semmelmehl, 
füllt die Maſſa darein, bindet fie feft zu, haͤngt 
fie in fochendes Waffer, läßt fie eine Stunde 
lang fochen, nimmt fie heraus und läßt fie ei⸗— 
nige Minuten zugebunden, daß fich die Maſſa 
sufammen zieht, ſtuͤrzt dann den fertig geworde⸗ 
nen Pudding auf eine Schüffel und gibt eine N 
fofe mit Roſinen darüber. 


526. Gebackener Pudding von —* | 
Die Zwetſchgen werden eben (07 wie:bei 
dem erftbefchriebenen Pudding behandelr; nur 
nicht fo flarf gefocht. Won zwei Kreugerwecken 
wird auch die Rinde abgerieben, das Innere 
duͤnn geſchnitten und mit einem halben Schoppen 
ſiedenden Rahm oder Milch angebruͤhet und zuge⸗ 
deckt. Dann ruͤhrt man ein Viertelpfund Butter 
mit ſechs Eiern ab, thut eine Hand voll geſtoßenen 


! 
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Zucker, vier Loth abgegogene und fein geſchnit⸗ 


tene Mandeln, vier Loth länglicht gefchnittenen 
Eitronat , die Schaale von einer halbeu Eitrone 
und ein:-Theelöffelchen voll geftoßenen Zimmet 
hinzu, und rührt diefes alles gut mit den Wek⸗ 
fen ab, . Die Zwetſchgen werden leicht darun⸗ 
ter geruͤhrt. Nun wird ein tiefes Blech ober 
fonft beliebiger Form mit Butter beftrichen und 
mit Semmelmehl beftreuet, die Maffa eingefüllt, 
im Ofenoder auf, Kohlen gelb gebaden und zus 


legt: moch. eine Kieften « oder Weirelfofe dar⸗ 


ber gegeben... .. | 
"527: Pudding von einem Stockfiſch. 
"Man feßt zwei Pfund gewaͤſſerten Stocs 
fifh mit kaltem weichen Waffer zum Feuer, laͤßt 
ihn ftchen, bis das Waſſer zu fieden anfangen 
will; ſtellt dann den Stoctfifch zurück, grätet ihn 
Aug und ſchneidet ihn Hein. Unterdeffen rührt mar 
ein halb Pfund Butter mit acht Eiern ab, nimmt 
von drei Kreuzerwecken das Innere, weicht es 
in Milch, druͤckt eg wieder feft aus, wuͤrzt es mit 
Muſcatenbluͤthe und ein wenig Ingber; thut Salz 
und eine. halbe Hand voll klein gemiegte und ges 
dämpfte Sichalottenzmwiebeln dazu; auch, wenn es 
beliebt, ein klein wenig gemwiegtes Peterfilien- 
kraut. Nun wird der Stocfifch dazu gethan 
und afleg durch einander gemacht. Hierauf bes 


ftreicht man eine Servierte mit Butter, beſtreut 
fie: mit Semmelmehl, füllt die Maſſe ein, bindet 
fe 


ei 
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fie feft zu und laͤßt fie eine halbe Stunde in fos 
chendeni Mäffer ſieden. Derfertig gewordene 


Pudding wird auf eine Schuͤſſel — und eine 
Zwiebelſoſe daruͤber vegeben. ur 


| 528. Aufgezogenes von Woeireln 


Don einem Pfund duͤrren Weixeln oder duͤr⸗ 
ren fleiſchigten Kirſchen ſetzt man, wenn fie zus 
vor rein gewaſchen find‘, die Haͤlfte mit einer 

halben Maas Waſſer zum Feuer, und läßt fie ko— 
chen, big fie, ganz ‚weich find, nimmt fie dann aug 
ber Brühe, ‚fleint fie aus, und ſtoͤßt die andere 
Hälfte, fammt den ausgenommenen Steinen, kocht 
das Geſtoßene mit der zuruͤckgebliebenen Bruͤhe 
und einem Glas Wein ſo lange „bis noch ein 
| halber Schoppen. übrig. bleibt, preßt es durch 
ein Tuch oder Haarſieb und. läßt es kalt wer⸗ 
den. Alsdann weicht man ein halbes M ilchbrod 
in die durchgetriebene Bruͤhe ein, ſtoͤßt zwoͤlf 
Loth abgezogene Mandeln fein, auch die aus— 
geſteinten Weixeln oder Kirſchen, thut beides tik 
eine Schuͤſſel und fügt noch ein Viertelpfund ge⸗ 
foßenen Zucker, ein Quint Zimmet und bie 
Schaale von einer halben Citrone, fein gefchnite 
ten, dazu. "Nun- wird die Maͤſſa mit acht Eier 
dottern eine Viertelſtunde lang geruͤhrt ‚ und dag 
Weiße von "den acht Eiern zu "einem duͤnnen 
Schnee gefchlagen: Hierauf beftreicht man ein 
tiefes Aufzugblech mit Butter, rührt, che es 
eingefuͤllt woitdy" "die uͤbrig aa Weixelſoſe 
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und einen. halben Schoppen Rahm, nebft beit 

Schnee, fchnel -an. die Mafla, füllt ſolche in 
das Blech und läßt es langſam aufziehen. In 
einer Viertelſtunde iſt es fertig: - 


Anmerkung. Alles Aufgezogene muß in 
ſchwacher Hitze aufgezogen werden. Dieſe Por: 
tion iſt fuͤr acht Perſonen beſtimmt. \ 


529. Aufgezogenes von Hohlbeeren. — 


Drei Eßloͤffel voll eingemachte Hohlbeere wer⸗ 
den in einer tiefen Schuͤſſel mit einer Hand voll 
geſtoßenem Zucker und zwei Eierweiß wohl ge⸗ 
ruͤhrt. Alsdann werden noch fuͤnf Eierweiß zu 
dickem Schnee geſchlagen und zu dem geruͤhrten 
Zucker gethan. Dann wird die Maſſa auf ei— 
ne porzellaͤnene Schuͤſſel oder in ein ſonſt belies 
biges Gefchirr gethan und im Backofen bei ſchwa⸗ 
cher Hitze gebacken. 


Anmerkung. Auf dieſe Art kann man 
von allen ia Beeren — be⸗ 
reiten. 


530. Aufgejogenes von harten Eiern. 


Fuͤr ſechs Perſonen nimmt. man acht Loth 
abgezogene Mandeln, und die Dottern von ſechs 
hart geſottenen Eiern, ſtoͤßt die Mandeln, nimmt, 
wenn fie halb geſtoßen find, die Eiergelb darıms 
ter, daß beides recht fein wird, xuͤhrt ein Vier⸗ 
telpfund Butter ich, und ſchaͤgt nach und. nach 
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bier ‘ganze Eier und von vier Eiern die Dottern 
daran; Iſt dag Geftoßene darunter gefommen, fo 
rührt man alleg noch eine Viertelftunde, thut ſechs 
Loth gefiebten Zucker dazu , beftreicht, wenn bie 
Maſſe recht ſchaumig gerührt ift, ein Aufzugblech 
mit Butter, füllt die Maffe ein und läßt ie e 
langfam aufziehen. 


831. Yufgezogenes von Mandeln. en 


Für ſechs Perfonen nimmt man zwoͤlf Loth 
abgezogene Mandeln, zehn Lorh füße und zwei 
Loth bittere, und ſtoͤßt fie fein; thut in ein Kaſ⸗ 
ſerol oder in eine möffingene Pfanne fo viel Zim⸗ 
met » oder auch nür frifches Maffer, daß ein 
Viertelpfund Zucker ; der hiezu noͤthig ift, durch— 
aus naß wird, Focht ihn fo lange auf Kohlen, 
bis der Zucker Fäden zieht, dann läßt man ihn 
ein wenig abfühlen ind gießt ihn unter die Man« 
deln. Wenn nun beides recht unter einander ges 
rührt ift, fchlägt man nach und nach drei ganze 
Eierdottern darein, rührt e8 eine halbe Stunde 
fiarf, reibt fodann die Schaalen yon einer Citro⸗ 
tie dazu, drückt auch den Saft von einer halben. 
Citrone darein, beſtreicht die beſtimmte Schufs 
fel mit Butter, füllt dag Angerührte hinein und 
läßt es auf Kohlen oder im Backofen aufziehen. 


532. Aufgezogenes von Roſinen. 


Bon ſechs Eiern fchlägt han das Weiße zu 
einen Schnee, verrührt > halben Schoppen 
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füßen und eben fo viel fauren Rahm wohl mit 
dem Chofolade-Duerl, kocht ein Wiertelpfund 
fauber gemafchene große und Kleine Roſinen zus 
fammen in einem halben: Schoppen Wein, und 
käßt fie, wenn fie fertig find, auf einer Ser—⸗ 
diette trocfnen. Hierauf rührt man vier Loth 
fein geftoßene Mandeln, vier: Loth gefloßenen 
Zucer und die auf Zucker abgeriebenen Schau» 
len von einer Citrone, mit einem Theil des ges 
fehlagenen Schaumes, eine Viertelſtunde, thut 
fodann den Schaum und den Rahm vollends da- 
zu, beftreicht eine ächte Porzellaͤnſchuͤſſel mit But« 
ten, fireut die gefochten Nofinen darauf, gießt 
die Maffa darüber und ſtellt es in einen Backo⸗ 
fen, oder fett es auf ſchwache Kohlen, thut anf 
den Aufzugdeckel heiße. Afche, zieht es langfam 
auf und bringt e8 warm zu Tiſche. 


533. Aufgezogenes Aepfelmuß mit Mandeln. 


Man ſchaͤlt ſechs bis ſieben Stuͤck ſaure 
Aepfel, ſchneidet fie klein, daͤmpft fie in heißent 
Schmalz oder Butter weich, rührt ein Viertel— 
pfund geftoßenen Zucker, eine Hand voll zart ges 
ſtoßene Mandeln mit fechs Eiern tüchtig zufems 
men, und rührt dann noch in einem andern Ge⸗ 
fchirre zwei Ruͤhrloͤffel vol feines Mehl mit eis 
nem ftarfen halben Echoppen füßen Nahn an. 
Hierauf nimmt man die gedämpften Acpfel, wenn 
fie kalt find, nebſt dem. angerührten Mehl, zu 
den gerührten Mandeln. ımd Zucker ; macht in ei« 


. — 
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nem tiefen Blech oder Kaſſerol ein Viertelpfund 
Schmalz heiß, fuͤllt die Maſſa darein, ſtellt ſie 
auf Kohlen, ſetzt einen Deckel, mit. Kohlen: bes 
legt, darauf, und laͤßt ſie langſam aufziehen. 


534 Aufgezogenes von Kaſtanien. 


Man roͤſtet oder ſiedet ein Pfund Kaſtanien, 
ſchaͤlt ſolche und ſtoͤßt ſie in einem marmornen 
Moͤrſer, rührt ein halb Pfund ‚geftoßenen Zucker, 
die abgeriebene Schadle von einer halben Citro⸗ 
ne und die bereits geſtoſſenen Caſtanien noch ei⸗ 
ne halbe Stunde lang, ſchlaͤgt von ſechs Eier⸗ 
weiß einen dicken Schnee, rührt ihn leicht dar— 
unter, beſtreicht fodann eine Schüfel mit But⸗ 
ter, ihut die Maffa darauf und laͤßt fie im Back⸗ 
| ofen oder auf Koblſener langſam aufziehen. * 


535. Aufgezogenes von ſchwarzem Brod. 


| Sechs Loth geriebenes , gedoͤrrtes und durch 
ein Haarfieb gefiebtes ſchwarzes Brod, wird mit 
einer tiefen Theetaſſe voll Wein’ angefeuchtet. 
Dann wird die Schaale von einer halben Citro⸗ 
ne auf Zucker abgerieben und mit noch fünf Loth 
geftoßenem Zucker, nebfl ſechs Eierdottern, eine 
halbe Stunde lang geruͤhrt. Hierauf wird das 
eingefeuchtete Brod und ein Quint geſtoßener Zim⸗ 
met dazu geruͤhrt, die dazu gehoͤrige Buͤchſe mit 
Butter beſtrichen, von den ſechs Eiern das Weiße 
zu dickem Schnee geſchlagen und vor dem Einfuͤl⸗ 
len der Maſſa leicht unter rg geruͤhrt. Dann 
3 


353 ‚Eier, Mile Mehl - 


wird. die ‚mit der Maffa gefüllte Büchfe in eineng 
Hafen in fochendes Waſſer geftellt- oder gehängt, 
die Büchfe muß aber: halb über das Waffer her 
ausragen. Wenn die Maffa eine halbe Stunde 
lang gefotten hat, wird ber Hafen gewendet, fo 
daß fie. auch auf der andern Seite eine halbe 
Stunde kocht. Unterdeſſen wird eine Hieften- 
Ober Weinſoſe dazu bereitet. Das Yufgezogene 
kann zu Schnitten gefchnitten, oder, wenn der 
Form darnach beſchaffen iſt, ganz aufgetragen 
werben, Ä 


536. Aufgezogenes von Semmelmehl. 


Diefeg wird auf die nämliche Art, wie 
das eben befchriebene von ſchwarzem Brod, ges 
macht. Das Semmelmehl wird in Schmalz oder 
Butter gelb geroͤſtet und auch mit Wein ange 
feuchte. Dann wird: eg, wie das von ſchwar⸗ 
zem Brod, behandelt. Man fann es auch in ei- 
nem Form im Bacofen oder auf Kohlen aufzies 
hen lafien, wenn dag Pia zu viele Umftäns 
de macht. 


537. Auflauf \ von m Borsöbrfer Aepfeln, 


werden acht big neun große Borsdoͤr⸗ 

fer gefhält, big an das Kernhaus auf dem Reib⸗ 

eifen gerieben, und fo viel Aepfel es find, fo 

viel Eierdottern werden auch an dag Geriebene 

geſchlagen. Hierauf thut man einen Eßloͤffel voll 
Kirfchengeift, die abgeriebene Schaale und den 
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Saft von einer Citrone, vier Loth geftoßenen 
Zucker, eben-fo viel gewaſchene Weinbeere und 
ein Quint geftoßerien Zimmet dazu, rührt dies 
alles: eine halbe Stunde lang, fchlägt das Weiße 
von den Eiern zu einem Schnee, rührt folchen 
auch. an die Maſſe, thut fodann ein Stück Buts 
ter in ein Aufzugblech, füllt die Maffa darein 
und läßt fie langſam aufziehen. 


538. Auflauf von Quitten. 


Fuͤnf oder ſechs Quitten werden in Waſſer 
weich geſotten, wenn ſie kalt ſind, geſchaͤlt, und 
ſodann das Mark auf dem Reibeiſen bis auf 
das Steinigte abgerieben. Zu zwoͤlf Loth Mark 
nimmt man acht Loth Zucker, ſchlaͤgt das Weiße 
von acht Eiern zu Schnee, und ruͤhrt das Mark, 
nebſt dem geſiebten Zucker, gut in einer Schuͤſſel. 
Dann kommt der gefchlagene Schnee nach und 
nach) auch dazu. Iſt die. ganze Maffe recht ſchau⸗ 
mig gerührt worden, fo. wird pon einer Citrone 
die Schaale darein gerieben und auch der Saft. 
davon in die Maffe gedrückt; ‚auch noch einmal 
alles unter einander gerührt und fodann in dag 
mit Butter beftrichene, dazu beftimmte Gefchirr 
eingefült. Nun wird der Auflauf entweder bei 
ſchwacher Hige im Backopfen, oder zwiſchen as 
feuer langſam er | 


(>>) 
> 
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+ „539. Eitronen» Auflauf. „.. x. 
Zu. einer. Schuͤſſel für ſechs Perſonen wer⸗ 
ben. acht Lorh‘ von dem feinften Zucker geſiebt, 
und diefer. mit. acht Eierdottern eine halbe Stuns 
de gerührt: Dann reibt man von drei Eitros 
nen das. Gelbe ab nnd. rührt dieſes auch dazır. 
Don ſechs Eiern wird hierauf dad Weiße zu 
dickem Schnee gefchlagen und: leicht darunter ges 
rührt. Vor dem Einfüllen wird der Saft von 
den Citronen- durchgefeiht, und darein gerhan; die 
Maffa in eine mit Butter befirichene Schuͤſſel 
geihan, ein Deckel, mit ſchwachen Kohlen belegt, 
darüber geſetzt, und langfam aufgezogen. In eis 
ner —— iſt der Auflauf fertig. 


3495 ° Auflauf: von Vanille. 


* Ig Kreuzer geſtoßene oder geſchnittene 
Vanille ſiedet matt mir anderthalb Schoppen gus 
ter Milch eine Viertelſtunde lang; ; reibt von drei 
Kreuzerwecken die Winde ab, ſchneidet das In⸗ 
nere zu duͤnnen Schnitten y. gießt die geſottene 
Milch durch ein Sieb darüber, daß die Echnit? 
ten durchaus weich werden, nimmt) hierauf ein 
Viertelpfund Butter: in-+ ein“ Geſchirr ‚welches 
auf ein ſtarkes Kohlfeuer gefeßt werden darf, 
ruͤhrt den eingeweichten Weck darinnen fo lang, 
bis er fo. dick und glatt wie ein Teig iſt; legt 
ihn hierauf in eine andere Schuͤſſel, daß“ er kalt 
wird/ ruͤhrt ihn mit vier Eierdottern leicht, thut 
die Schaale von einer auf Zucker abgeriebenen 


} 
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Citrone nebſt noch vier Loth Zucker-dagır, ſchlaͤgt 
das Weiße von vier Eiern zu Schnee und ruͤhrt 
ihn auch darein. Nun beſtreicht man eine por⸗ 
zellanene Schuͤſſel oder ein Blech, mit. Butter, 
fuͤllt die Maſſa ein und läßt fie im Dfen oder 
auf Kohlen langſam aufziehen. Sobald der Auf⸗ 
lauf fertig iſt, muß er aufgetragen werden. 


541. Aufgelaufener Reis in. Papier. 


: . Ein BViertelpfimd geflaubter und gemafches 
ner Reis wird mit fiedendem Waffer angebrühet 
und zugedeckt. Wenn dag Waffer Tau ift, wird 
es abargoffen, der Neis in Milch" mit. einem 
Stückchen ganzen Zimmer gekocht,‘ ‚bis er weich 
und dick geworden if. Dann laͤßt man ihm 
kalt werden, rührt ein Viertelpfund Butter leicht, 
fchlägt ſechs Eierdottern daran, ſtoͤßt vier Loth 
abgezögene Mandeln fein, rührt dieſe mit vier 
Loth geftoßenem Zucker, zwei Loth fein gefchnit: 
tenem Citronat, etwas geftoßener Pomerangenblüs 
the, nebft dem Reis, zu der Butter recht fchau- 
mig, fchlägt dag Weiße von drei Eiern zu einem 
Schnee, rührt ihn Teicht darunter, beſtreicht 
eine runde Form mit Butter, legt drei Bögen 
weißes Papier darein, beftreicht auch dieſes mit 
Butter, beftreuet e8 mit gefiebtem Semmelmehl, 
fünt die Maffa ein und bäckt fie im Ofen gelb, 
ftelt fie dann. mit famt dem Papier auf eine 
Schüffel, fchneidet das leere Papier oben weg, 
und gibt die Speiſe warm auf die Tafel. 
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542: Auflauf von Krebſen. 


Es wird von drei Kreuzerwecken bie Kinde 
abgefchnitten, das Innere aber in füße Milch 
eingemeicht und wieder feft ausgedrückt. Unter⸗ 
beffen wird don 20 big 25 Suppenfrebfen ein 
Viertelpfund Krebshutter gemacht ,. wie fchon oͤf⸗ 
ters befchrieben worden, bie Krebsſchwaͤnze aber 
werden zuruͤck behalten. Nun rührt man die 
durch eim Tuch gepreßte Krebsbutter ab, rührt 
vier ganze, Eier. und vier Dottern daran, thut 
Salz und Muſcatenbluͤthe darein, ruͤhrt alles mit 
dem Weck gut durcheinander, beflreicht einen tier 
fen Form mit Butter, füllt die Hälfte von ber 
Maſſa darein, belegt es mit abgefochten und 
flein gefchnittenen Kälberbriefen, perwellten Mor⸗ 
cheln und Krebsfchtwänzen, fült die andere Haͤlf⸗ 
te darauf, beftreicht e8 mit Krebsbutter, ſtellt 
es in einen Backofen und Aß: es ſchoͤn gelb 
backen. 


543. Auflauf von KRindemart 


Man reibt von zwei mweiffen Kreuzerbroden 
die Ninde ab und meichet dag Innere in Milch 
ein. Dann rührt man einen Viering Rindsmark, 
das zuvor von allen Beinfplittern gereinigt wur⸗ 
de, bis es fo weiß wie Schnee iff; drückt bag 
weiffe Brod feſt aus und trocknet eg mit ein 
flein wenig Butter in einer Pfanne. wieder ab. 
Wenn eg wieder Falt ift, thut man. ed zu dem 
Marke; macht eg recht durch einander, rührt nad) 
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und nach fünf Eierdottern daran, nebft zwei Eß- 
Jöffeln voll geftoffenen Zucker, zwei Loth Hein 
gefchnittenen Citronat und etwas gefchniftene Cie 
tronenfchaale, fchlägt, das Weiſſe von den Eiern 
zu Schnee: und rührt, es Loͤffelvollweiſe daran, 
beftreicht ein Becken oder Form dünn: mit Bute 
ter, gießt die Maffa hinein und laͤßt fie img 
Dfen baden. u F- IE 

544. Auflauf von Faltem Braten. 
Es wird ohngefaͤhr ein halb Pfund uͤbrig 
gebliebener Kalbsbraten mit vier gewaͤſſerten und 
ausgegraͤteten Sardellen und der Schaale von ei⸗ 
ner halben Citrone fein gehackt. Dann werden 
zwei Hand voll Semmelmehl im Schmalz gelb ge⸗ 
roͤſtet, und dieſes mit vier ganzen Eiern’ und drei 
Dottern angerührt. Wem eg beliebt, der kann 
auch einen Löffel voll Kapern darein thun, nebft 
etwas geftoßener Mrufcatenblüthe. Nun wird AL 
les vecht unter einander gerührt, daß: die Maffa 
wie ein dicfer Brei wird. Iſt fie noch zu ſtark, 
fo. wird ein Trinkglas voll ſuͤßer Rahm daran ge⸗ 
goffen. Man beftreicht hierauf einen Form mit _ 
Butter, beftreuet denfelben mit Semmelmehl, fuͤllt 
die Maſſa hinein und läßt fie im Backofen backen: 
Wer das Süße liebt, kann ein Baar Löffel: volf 
Zucker, etwas Zimmet und eine Hand voll Wein- 
beere darein thun, und dann bleiben Sarbellen,- 
Kapern und Salz weg. Man gibt auch eine Ci— 
fronenfofe dazu, 
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148: Auflauf: non: Fiſchen. oo: 
Es wird von einem Karpfen oder Weißfiſch 
das Fleiſch von den Gräten abgeloͤßt und mit et⸗ 
was Peterfiltenfraut Fein gewiegt oder gehadt, 
und dann dag Gehackte in Butter gebämpft. Uns 
terdeffen fehneidet man vier gewaͤſſerte Sardellen 
und einen Eßloͤffel voll Kapern klein, thut bee- 
des zu dem Gedämpften, nebft Salz, Mufcas 
tenblüthe, und Citroyenſaft. Alsdann . werben 
ſechs friſche Tier mit einer Viertelmaas faurem 
Rahm abgefchlagen , und vier. Eßloͤffel vol Sem⸗ 
melmehl-dareim geruͤhrt. Hierauf beftreicht: man 
eine Form mit, Butter, ſtreicht bie: Hälfte von 
dem Fiſch darauf, gießt die Halfte von den Eiern 
dazu, darin wieder Fiſche; zulefst werden die noch. » 
übrigen. Eter und Rahm! darein n gegoffen und im 
— — 


rn. Auflauf. von. Erdbirn. 


Acht Erdbirn mittlerer Groͤße werden geſpt⸗ 
ten, abgeſchaͤlt, und, wenn ſie kalt ſind, auf 
dem Reibeiſen gerieben; dann werden zwei Loth 
Butter, einer welſchen Nuß groß Schmalz zu 
Schaum gerührt und zwei Eier und zwei Eiers 
bottern daran gefchlagen, auch eine Theetaffe voll 
Rahm und eine Hand voll Semmelmehl dazu ges 
than. Will man den Auflauf füß machen, fo 
wird ein ſtarker Eßloͤffel voll geſtoßener Zucker 
und etwas geſchnittene Citronenſchaale dazu ge⸗ 
nommen. Iſt dieſes nicht, ſo wird der Auflauf 
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chen und mit Semmelmehl beſtreut / die Maſſa 
eingefuͤllt und im Backofen oder auf Kohlfeuer 
aufgezogen. Baͤckt man ihm auf Kohlen, fo muͤſ⸗ 
fen die Kohlen‘ oben ſtart / unten aber ſchwach 
vos r 


547: Auflauf von Erdbicn mit e.Säfe b 


Man nimmt acht große Erdbirn und wenn 
ſie weich geſotten, abgeſchaͤlt und kalt ſind, reibt 
man ſie auf dem Reibeiſen. Alsdann wird 
ein Viertelpfund Butter leicht geruͤhrt; dann 
ſchlaͤgt man noch acht Eierdottern daran, und 
ruͤhrt einen großen Ruͤhrloͤffel voll Mehl ein 
wenig Salz und einen ſpitzigen Schoppen Rahm 
darzu. Hierauf werden vier Loth Parmeſan⸗ 
oder Edamerkaͤß auf dem Reibeiſen gerieben und 
mit der ganzen Maſſa wohl unter einander ge⸗ 
ruͤhrt. Das Weiſſe von den acht Eiern wird zu 
Schnee geſchlagen und vor dem Einfuͤllen leicht 
darzu geruͤhrt. Das Geſchirr wird hierauf mit 
Butter beſtrichen, mit Semmelmehl beſtreuet, die 
Maſſa eingefuͤllt und im Backofen oder ie 
Kohlfeuer gebacken. 


548. Auflauf von. — 


Es werden fuͤr ſechs Perſonen ohngefaͤhr 
acht Kartoffeln roh geſchaͤlt und nicht zu weich ges 
ſotten, und wenn ſie kalt ſind, auf dem Reib⸗ 
eiſen nn Dann wird ein Viertelpfund Buts 
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fer. mit ſechs Eierdottern abgeruͤhrt, die Schaale 
von einer halben Citrone auf Zucker abgerie⸗ 
ben, und, nebſt zwei Eßloͤffeln voll geſtoßenem 
Zucer, noch ein ſtarker Ruͤhrloͤffel voll feines 
Mehl dazu genommen, Bon den geriebenen Kar⸗ 
toffeln nimmt man nun ein halb Pfimd, rührt 
die ganze Maffa recht unter einander und gießt 
ein Trinkglas voll ſuͤßen Nahm dazu. or dem 
Einfüllen wird das Weiße von ſechs Eiern zu 
Echnee gefchlagen und draunter gerührt, der ‘ 
Form dich mit Butter beftrichen und mit Sem⸗ 
melmehl beftreut, die Maſſa eingefüllt iind im, 
Baͤckofen oder auf Kohlen aufgezogen. Die Koh: 
len mäffen auf dern Aufzugdeckel vo. als uns 
ten ſeyn. 


549. Kaifer s Kuchen. 


Non drei Kreuzerwecken wird bie Aufere 
Kinde abgerieben, und das innere in Maffer 
eingemweicht. Ein Viertelpfund Mandeln werden 
abgezogen und ohngefähr ſechs Loth davon ges 
fioßen. Dann rührt man fechs Loth geftoßenen 
Zucker mit acht Eierdottern ftarf ab, rührt die 
Mandeln eine Viertelftunde lang mit, thut zwei 
Loth gefchniitenen Citronat,; eben fo viel Pome- 
tangenfchaalen und die Echaale von einer hals 
ben Citrone, auch fein gefcehnitten, dazu, und 
fügt noch die feft ausgedrückten Wecke, nebft eis 
ner Handvoll gemwafchener Weinbeere, bei. Nun: 
ſchlaͤgt man das Weiffe von den Eiern zu Schnee 
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macht alles gut unter einander, laͤßt in einer eis 
ſernen Pfanne Schmalz heiß werden, gießt die 
Maſſa darein und läßt den Kuchen auf ber ei⸗ 
nen Seite gelb baden. Dann wird eine Schüfr 
fel auf die Pfanne gedeckt, der Kuchen darauf 
Heftürzt, in der Pfanne wieder Schmalz heiß ges 
macht und der Kuchen auch auf ber: andern Sei- 
te gelb gebacken. Iſt er fertig, fo. befteckt man 
ihn mit, gefchnittenen Mandeln und: macht eine 
Sofe dazu, wie beliebt, Kirſchen⸗ Weigel» oder 
Sieftenfofe ift dazu tauglich. | 


550. Nudel» Kuchen. 

Für ohngefähr ſechs Perſonen macht man 
Bon drei großen Eiern Nudeln, mie bei den 
Suppen angezeigt worden ift; nur werden die | 
Nudeln nicht ganz fein gefchnitten. Man fiedet 
fie in gefalgenem Waſſer, gießt das Waffer ab 
und faltes dafür daran. Wenn dag Waffer ab» 
gelaufen iſt, werden geflepperte Eier an bie Nur 
bein gegoffen, Salz und eine Handvoll fein ge> 
fchnittener Schnittlauch darzu gethan, alles wohl 
unter einander gerührt und im Schmalz wie ein 
Cierfuchen gelb gebacken, 


551. Weſtphaͤliſcher Nudel» Kuchen. 

s : Die Nudeln. werben eben fo, mie gerade 
bei dem Jrudelfuchen angezeigt worden, gemacht 
und behandelt, nur. Bleibt der Schnittlauch weg. 
Dagegen. wird: Schinken fein gehackt und vier 
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Loth hollaͤndiſcher, oder, noch beſſer, Parmeſan⸗ 
kaͤß auf dem Reibeiſen gerieben. Dann wird in 
einem tiefen Kaſſerol oder in einer Pfanne Schmalz 
heiß gemacht. zuerft eine Lage Nudeln, dann eis 
ne Lage Schinken gemacht; alsdann fommen wie⸗ 
der Nudelmj dann Käfe: Hierauf folgen wieder 
Nudeln und nun wieder Schinken. Die folgens 
de Rage befteht wieder zuerft aus Nudeln, dann 
aus Käfe und. ganz zulegt müffen Nudeln kom— 
men: Nun wird der Kuchen auf beiden Seiten 
gelb gebacken und warm zu Tiſch gegeben. Dies 
fer Nudelfuchen ift eine gute pifante Diehlfpeife: 


5 52. $ebet - Kuchen. 


Man nimmt ein halb Pfund Kalbslungen und 
ein und eiu halb Pfund Kalbsleber, haͤutet diefe 
ab und hackt beides mit einem Viertelpfund fri⸗ 
ſchem Nindernierenfett oder frifchem Speck und 
einer Zwiebel fein, thut Hinlänglih Salz, ef 
was geriebene Mufcatennuß, fein gefchnittene 
Eitronenfchaale und zwei Hand vol Semmelmehf 
darein, rührt es mit ſechs Eiern und einem 
Trinkglas vol füßen Rahm an, und macht es 
recht unter einander. Nun beſtreicht man eine 
Bratpfanne oder ein fonft beliebiges Gefchirr mit 
Butter, belegt e8 mit aus warmem Maffer ges 
wafchenen Kalbsnegen, gießt dag Angerührte 
darein, fchlägt das Neg darüber zufammen, fpreis 
telt. es mit fpiigen Hoͤlzchen, freuet noch ein 
Wenig Salz auf das Neg, ſchneidet ein wenig 

Butter 
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Butter darauf und läßt den Kuchen eine Stunde 
lang im Bad » ober Bratofen backen. ! 


553. Leberkuchen auf eine andere Art. “ 


Man nimmt eine ganze Kalbsleber, haͤutet 
und mwäfcht fie, und fegt fie mit ſiedendem Waſ⸗ 
fer zum Fetter , läßt fie eine gute Viertelftunde 
fochen,, nimmt fie aus dem Waffer und läßt fie 
ablaufen. Wenn die Leber Falt tft, wird fie auf 
dem Reibeiſen gerieben. Liebt man das Süße, 
fo wird eine Hand vol geftoßener Zucer und 
eine halbe Hand vol geftoßene Mandeln genom⸗ 
men. Beliebt diefeg nicht, fo wird eine Zwiebel 
auf dem Neibeifen zu der Leber gerieben. Auf 
jeden Fall wird etwas Citeonenfchaale darein ge⸗ 
fchnitten und vier Loth zergangene Butter, oder 
fo viel Kindermarf darunter gerührt, und zwei 
Hand voll Semmelmehl, nebft fechs Eiern und 
einem Trinfglas voll füßen Rahm, dazu gethan. 
Hierauf wird alles wohl durch einander gerübrf 
und mit dem lebrigen gerade fo verfahren, wie ‘ 
erft bei dem vorhergehenden Leberfuchen gezeigt 
worden ift. 


s54. Reiskuchen. 


Wenn ein halbes Pfund Reis geflaubt und 
rein gemwafchen ift, fo wird er in einer Schüffel 
mit fiedendem Waffer angebrühel. Wenn dag 
Waſſer lau wird, fo wird es abgegoßen und ber 
Reis in drei Schoppen Prape Milch dick ger 
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focht. Iſt der Neig Falt, fo rührt man ein Vier⸗ 
telpfund Butter leicht, rührt nach und nad) fie» 
ben Eierdottern an die Butter, wozu noch einige 
Loth geftoßener Zucker und ein Quint gefloßener 
Zimmet fommen. Unterdeffen wird eine Hand voll 
Weinbeere in einem Fleinen Gefchirr in Wafler 
gekocht, und wenn dieſe aufgelaufen find, wer⸗ 
den fie in einen Durchfchlag gethan, damit fie 
ablaufen; dann, nebſt der Elein gefchnirtenen 
Schaale von einer halben Eitrone und dem Neig, 
zu der Butter gerührt, das Weiffe von den fies 
ben Eiern zu Schnee gefchlagen und vor dem Eins 
füllen leicht darunter gerührt. Nun beftreicht 
man, ein Potageblech mit Butter, füllt die Maſſa 
ein und bäckt fie im Dfen gelb. Eine Weinfofe 
wird befonderg dazu aufgeftellt, 


558. Sagokuchen. 


Ein Viertelpfund weiſſen Sago ſchleimt man 
aus ſechs bis acht heißen Waſſern, daß das mei⸗ 
ſte Schleimigte davon kommt; legt die hellen 


Kerne mit dem Schaumloͤffel in eine halbe Maag - 


fiedende Milch, läßt den Sago ganz dick einfos 
chen und richtet ihn alsdann auf eine Schüffel 
an, damit er kalt werde. Hierauf rührt man . 
acht Loth Butter leicht, ſchlaͤgt acht_Eierdottern 
daran, und thut fo viel Zucker, Zimmer und Cis 
tronenfchaalen dazu, mie bei dem Neigfuchen. 
Nun fommt der erfaltete Sago darein und das 
Weiſſe von vier. Eiern wird zu Schnee gefchlagen, 
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folches unter die Maffa gerührt, diefe num in ei« 
ne porzellanene Schüffel gefüllt und fo gelb ges 
backen. Diefer Kuchen kann, mit einer Mandels 
oder Rahmſoſe, auch ohne Sofe gegeben werben. 


556. Gefülltes Milchbrod. 


Man' nimmt, fo viele Perſonen eg find, fo 
viele runde Kreuzer⸗Milchbrode (Laiblein), reibt 
die aͤußere Rinde ein wenig ab, ſchneidet oben den 
Deckel ab, hoͤhlet die Broſamen heraus, weichet 
ſie in Milch und druͤckt ſie feſt aus. Dann wird 
eine kleine Handvoll abgezogene Mandeln fein ge⸗ 
ſtoßen; Zucker, klein geſchnittener Citronat, Ci⸗ 
tronenſchaalen, zwei bis drei Eier und kleine 
Weinbeere darunter gerührt, und die Brode da⸗ 
mit eingefült. Alsdann wird der Deckel über 
das Kreuz darauf gebunden, die gefüllten Brode 
in verflepperten Eiern und füßer Milch eine Stun⸗ 
be lang eingemeicht und aus heißem Schmalze 
langfanı herausgebacken. Zuletzt aber wird noch 
eine füße Soſe nad) Belieben daran gemacht. 


557. Mandelſchnitten. 


| Es werden vier Loth abgezogene Mandeln 
flein geftoffen und drei Eßloͤffel voll Semmel- 

mehl mit ein wenig,Schmalz gelb geräftet; diefeg 

wird mit ein wenig Wein angefeuchtet, und, nebft 

ben Mandeln, werden zwei Eplöffel voll geftoßener 

Zucker, etwas geftoßener Zimmet und geſchnitte⸗ 

ne Eitronenfchaale in einer Schüffel mit zwei 
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Eiern angeruͤhret und wohl untereinander ges 
macht. Alsdann wird ein Kreuzerweck zu Schnit⸗ 
ten gefchnitten, in gefchlagenem Eierweiß umge— 
fehrt, die Mandelfülle auf die eine Seite der 
Weckſchnitten Fingersdick aufgeftrichen und im 
Schmalz; langfanı gebaden. Dann wird eine 
Weirel » Hieften» oder Weinfofe dazu gemacht, 
und dieſe kochend über die Manbdelfchnitten ge— 


goffen, welche man nachher auf der Schüffel über 


dem Kohlfeuer anziehen läßt. 


558. Reiswuͤrſte. 


Wenn ein Viertelpfund Reis geflaubt und 
gewaſchen iſt, wird er in einer Schuͤſſel mit fies 
dendem Waffer angebruͤhet. Sobald das Wafe 
fer Tau wird, wird es abgegoffen und der Reis 
mit fiedender Milch dick gefocht; der Reis darf 
aber nicht fo weich als zu einem Reisbrei ge 
focht werden. Wenn er beindhe fertig ift, witd 
‚ein Stuͤckchen Butter, eines Hühnereied groß, 
mitgefocht, der Neid ein wenig geſalzen und zwei 
zerflepperte Eier dazu gerührt. Mit diefem läßt 
man den Reis noch ein wenig über dem Feuer ans 
ziehen, und gießt ihn dann auf eine Schüffel, 
dag er Falt wird. Hierauf fireuet man ein mes 
nig Mehl auf ein Bret, formirt Würfte nach be— 
liebiger Größe und bäckt fie in Schmalz ſchoͤn 
geld. Wem eg beliebt, der kann auch einen Eß⸗ 
Löffel voll Zucker und gefchnittene Citronenſchaale 
dazu thun und an ben Neig rühren, wenn er 
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vom Feuer geſtellt wird. Alsdann wird auch 
eine beliebige ſuͤße Soſe dazu gemacht und die 
Wuͤrſte darinnen aufgeſotten. 


559. Winterſchnecken. 


Hiezu wird ein Teig, wie zu den Cierflaͤd⸗ 
lein No. 53., gemacht, und diefe in einer Ome⸗ 
lettenpfanne, mie zu einer Suppe, gebacken. 
Dann wird jedes Flädlein aufgerollt und einmal 
geſchlungen, als wenn man es Fnüpfen mollte. 
Nun werden , nachbeme e8 viele Dmeletten find, 
Cierbottern verfleppert, die Schnecken darinnen 
umgekehrt, aus dem Schmalz ſchoͤn gelb gebacken 
und in einer Soſe aufgefocht. 


560. Goldene Schnitten. 


Iſt von länglicht geformten Milchbroden 
die aͤuſſere Rinde abgerieben, ſo werden ſie der 
Laͤnge nach von einander geſchnitten, und aus 
jedem Theile wieder drei Schnitten gemacht. 
Dann werden, nachdem man viel oder wenig 
Schnitten baden will, Eier verkleppert. Zu eis 
nem Kreugerbrod nimmt man: zwei Eier und ei« 
ne Theetaffe vol Milch oder Rahm, quirlt dies 
ſes, legt die Schnitten in eine Schuffel und laͤßt 
fie darinnen weichen. Sind fie auf der einen 
Seite weich, fo werben fie umgemenbet. Dann . 
lest man fie mit einem Sifchfchäufelein ing heiße 
Schmalz und bäckt fie auf beiden Seiten gelb. 
Zur Sofe werben zwei Theile Wein und ein Theil - 
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Waſſer genommen, eine Handvoll gewaſchene Ro⸗ 

ſinen und Weinbeere darinnen gekocht, Zimmer, 
Zucker und fein gefchnittene Citronenfchaale dar- 
ein gethan und die Schnitten darinnen aufges 
fotten. Bei dem Anrichten werden die Nofinen 
und Weinbeere über die Schnitten angerichtet. 


561. Gebackene Nierenfchnitten. 


Eine übrig gelaffene Kalbsniere, famt dem 
Fett, wird mit etwas Peterfilienfraut und ein 
Paar Schalottenzwiebeln fein gehackt, dann wird 
um einen Kreuzer Milchbrod dazu gerieben, in 
einer Schüffel mit vier Eiern angerührt und hins 
Längliches Salz, nebft geftoßener Mufcatenblüthe, 
darein gethan. Sollte die Mafla zu dick feyn, fo 
wird ein wenig füßer Rahm daran gegoſſen, ein 
Weck zu runden binnen Schnitten gefchnitten und 
diefe auf der einen Seite Fingersdict mit der 
Foͤlle befirichen. Wenn fie alle aufgeftrichen find, 
werden fie in Schmalz gebaden.. Alle derglei- 
chen aufgefisichene Schnitten müffen zuerft auf 
der beftrichenen Seite ing Schmalz gelegt wer- 
den. Sie. fönnen zu jedem feinen Gemüße als 
Auflage oder in einer Butterfofe als Beieſſen ges 
geben werben. — | 


s62. Ein Krebseuter. 


Zu einem Krebseuter für ſechs Perfonen 
nimmt man 30 bi8 40 Suppenfrebfe, zieht dag 
Bittere lebendig davon heraus, ‚wirft fie nach 
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diefem fogleich in einen Mörfer und ftößt fie fein. 
Die Hälfte von diefen geftoßenen Krebfen thut 
man in einen Kafferol oder Fußhafen, gießt eine 
halbe Maag fiedende füße Milch darüber, läßt fie 
auffochen, zwingt fie durch ein Tuch oder Haars 
fieb, verfleppert acht Eier in einem Hafen, und 
fchüttet die durchgepreßte Milch daran. Wenn 
dag Euter füß werden fol, wird eine Hand voll 
geftoßener Zucker darein gethan, oder man false 
es und thut geffoßene Mufcatenblüthe darein. Alge 
bann ſetzt man die angerührte Milch in einem. 
andern Kafferol oder Fußhafen auf Kohlen und 
läßt fie unter langfamen Nühren zu einem Käfe 
zufammen gerinnen, der Kaͤs darf aber ja nicht 
hart werben. Die Maffe erfordert eine blecher- 
he Form, die wie ein Herz oder Nofe ober 
Spitzweck geformt ift und viele Löcher hat, da⸗ 
mit das Waffer recht davon ablaufen fann. Man 
kann in deren Ermangelung aber auch eine Ser⸗ 
vierte nehmen. In dag eine oder andere giefit 
man num den Käß, läßt ihn ganz ablaufen, roͤ⸗ 
ftet mit einem Stückchen Butter die andere Hälfte 
von den Krebfen, und fehüttet einen Schoppen 
füßen Rahm daran. Wenn es gefocht iſt, wird 
es wieder durchgepreßt und die Milch mit vier 
Eierdottern abgezogen. Das Euter. mag nun füß 
oder mit Salz und Mufcatenblüthe gemacht feyn, 
fo wird es auf eine Schüffel geftürge und bie 
Soſe darüber angerichtet. Wenn es füß iſt, kann 
es mir Piftacier und klein gemwürfelter Eitronen« 
ſchaale belegt werden; ift = aber geſalzen, ſo 
4 * 
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wird. es mit Peterfilienfraut beſteckt und mit 
Schnittlauch beſtreut. 


503. Lungenmuß. 


Eine Kalbslunge wird mit ein wenig gefals 
genem Waſſer verwellt, zu Stückchen gefchnit« 
ten, mit ein Paar Schalottenzwiebeln und eir 
nem Stuͤckchen Citronenfchaale Elein gewiegt oder. 
gehackt. Dann wird in einem Stuͤckchen But- 
ter ein Nührlöffel voll Semmelmehl und eben fo 
viel fchönes Mehl in Butter geroͤſtet. Wenn 
der Butter ſchaͤumet, wird dag Gehackte zu dem 
Mehl gethan und mit gedämpft. Dann wird 
es mit guter Fleifchbrühe und einem Glafe Wein 
angerührt und gekocht, fein gefchnittene Citronen⸗ 
ſchaale und auch etwas Kitronenfaft und geftofs 
fene Mufcatenblüthe darein gethan, nebft ein we⸗ 
nig Salz. Wenn es zuſammen aufgefocht bat, 
werben einige Eierdottern daran gerührt; dann 
darf aber das Mus nicht mehr Eochen, ſondern 
wird fogleich angerichtet, 


364. Zinnmuß. 

Man verfleppert vier Eier mit einem Schop- 
pen füßen Nahm oder guter Milch, thut nach Ber 
lieben Zucder und kleine Weinbeere dazu, ber 
ftreicht eine Schüffel mit Butter, gieft das Ans 
gerührte barein, ſtreuet ein wenig geftoffenen Zim⸗ 
met darauf und laͤßt es im Backofen oder zwi⸗ 
ſchen unten und oben gelegten Kohlen backen. 
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565. Weirelmus. 

Die Weireln werden ausgefsrnet und mit 
einem Stückchen Butter in einem Kafferol oder 
Sußhafen auf Kohlen geftellt und gedämpft. 
Dann gießt man ein Trinfglas vol Wein und 
eben fo viel Waffer daran und läßt die Weixeln 
secht weich kochen. Iſt diefes gefchehen, fo 
werden die Weireln burch ein Haarfieb oder eis 
nen engen Geiher getrieben. Zu den burchges 
triebenen Weireln nimmt man, wenn es eine 
halbe Maas Weireln find, eim Kreuzermilchbrod, 
fchneidet die Ninde ab; reibt das Innere und 
rührt e8 zu dem Durchgetriebenen , 'thut geftoßes 
nen Zimmer, fein gefchnittene Eitronenfchaale, 
und fo viel Zucker dazu, bis dag Mus füß ges 
nug if. Wenn es mit dem Semmelmehl nod) 
eine halbe Biertelftumde gefocht hat, fo ift das 
Mus fertig. | | 


566. Eitronenmus mie Mil. 


Man reibt die Schaale von einer großen Gi» 
trone auf Zucer ab, und rührt dag Abgeriebene 
mit einem Löffel vol feinen Mehl und fechs Eier 
bottern an. Dann wird es vollends mit einer 
halben Maas füßer Milch angerähre und unter 
beftändigem Umrühren über dem Feuer gekocht; 
bis es fo dick als ein Brei if. Nun wird die- 
fer Brei vom Feuer geftellt und der Saft von eia 
ner Eitrone darein gedrückt. Sollte der : Brei 
nicht fÜR genug feyn, fo wird mit Zucker nach⸗ 
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geholfen. Def. Brei wird mit dem Safte ſtark 
gerührt, auf eine porcellanene Schüffel angerich- 
tet und auf heißes Waffer geftellt. Wenn er ei» 
ne Haut hat, wird er mit Zucker beftreuet und 
mit einer glühenden Schaufel gebrennt, big er 
oben gelb ift. 


567. Eitronenmus mie Wein. 


Man reibt die Schaale von einer Citrone 
auf Zucder ab. Dieſes Abgeriebene, famt dem 
Safte von der Citrone, thut man in einen Schop⸗ 
pen Wein, nebft noch einem Stück Zucfer, ver: 
fleppert acht Eierdottern ftarf, gießt den Wein 
nach und nach, nebft ein wenig Waſſer, dazu, 
und läßt es in einer meflingenen Pfanne, unter 
ſtetem Umrühren, eine kleine Viertelftunde lang 
fohen. Dann wird er angerichtet. Man kann 
ihn auch, mie ben. vorhergehenden, mit einer 
glühenden Schaufel brennen. 


568. Mus von Quitten. 


Man fiedet acht Stück Aepfel⸗Quitten weich, 
fchält die Haut ab, fehabt fie mit einem Meffer 
oder auf einem Netbeifen big auf dag Steinigte 
- ab, nimmt zu-16 Loth Mark acht Loth Zucker, 
rührt es mit einem Glas Wein und von der 
Brühe, mworinnen die Duitten gefotten worden, 
zu einem Mus an, läßt es in einem Fußhafen 
fochen, roͤſtet zwei Eßloͤffel vol Semmelmehl 
in Butser gelb, thut es, nebſt fein gefchnittener 
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Eitronenfchaale, zu dem Mus und läßt es mit aufe 
fochen ; dann ift das Mus fertig, 


569. Weinmus. 


Man röftet in einer meflingenen Pfanne fo 
viel Semmelmehl in Butter, ald man zu brau- 
chen gedenfet, gelb, rührt diefeg mit zwei Theis 
len Wein und einem Theil Waffer- an, thut ein 
Stüc Zucer, geftoßenen Zimmer und am Zucer 
abgericbene Citronenfchaale darein, läßt eg eine 
Diertelftunde lang kochen und richtet e8 an. 
Das Semmelmehl wird nur mit wenig Butter 
oder Schmalz recht trocken geräftet.- * 


570. Biermus. 


Hierzu röftet man geriebeneg ſchwarzes Brod 
in Butter oder in Schmalz, boch ziemlich tros 
den, und rührt es fleißig, damit es nicht an» 
brennt. Wenn dag Brod rauſcht, wird eg mit 
gutem meiffen Bier und einem Trinfglag vol 
Wein angerührt, eine Handvoll gemafchene Weins 
beere, Zucker und Zimmer nach Belieben darein 
gethan,, auch etwas gefchnittene Eitronenfchaale. 
- Wenn es zufammen eine Viertelftunde unter ſte⸗ 
tem. Umrühren gefocht hat, wird das Mus ans 
. gerichtet. 


571. Aepfelmus auf allgemeine Art. 


Man fchälet die Aepfel, fchneidet fie zu 
Schnitzen oder Plaͤtzen, ſetzt ſie in einem Fuß⸗ 
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hafen mit einem Stuͤckchen Butter und ein klein 
wenig Waſſer auf Kohlen, und läßt fie daͤmpfen. 
Wenn ſie weich find, werden fie verruͤhrt. Dann 
rührt man, nachdem es viel oder wenig Mug- 
iſt, ein oder zwei Ruͤhrloͤffel voll feines Mehl 
mit Milch glatt an, gieft es an das Mus, rühs 
ret e8 gut unter einander und läßt eg eine halbe 
Stunde zufammen fochen. Sollten die Aepfel zu 
fauer feyn, fo wird mit Zucker nachgeholfen. 


572. Aefelmus auf beſſere Art. 


Man ſchaͤlt und ſchneidet die Aepfel, wie 
eben gezeigt worden, ſtellt ſie auch mit einem 
Stuͤckchen Butter und einem Glas Wein in einem 
Fußhafen auf Kohlen und laͤßt ſie daͤmpfen, bis 
ſie weich ſind. Alsdann werden zwei Eßloͤffel 
voll Semmelmehl mit ein wenig Butter gelb ges 
röftet und nebft einer Handvoll gewafchenen Wein⸗ 
beeren, geftoßenem Zimmer und etwas Zucer zu 
dem Mus gethan. Man läßt eg eine halbe Stuns 
de zufammen fochen und richtet das Mus an, 


573. Zwetſchgenmus. 

Menn die Zwetſchgen ausgefteint und geivas 
fchen find, werben fie in einem Fußhafen mit ei« 
nem Stückchen Butter auf Kohlen geftellt und 

edaͤmpft. Wenn fie hinlänglich gedämpft ha» 
a8 werden, wenn es ohngefähr hundert Zwetſch⸗ 
gen find, zwei Hände voll geriebenes ſchwarzes 
Brod in Schmalz geröfter; dann läßt man es 


/ 
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noch eine halbe Stunde kochen, rührt dag Mus 
recht glatt und richtet eg an. 


574. Mus von Schwarz » oder. Heidels 
beeren. 


Bon den Schwarz » ober Heibelbeeren wer⸗ 
den bie grünen Blättchen ausgefucht, dann die 
Deere gemwafchen und in einen Seiher gethan, 
daß das Wafler ablauft. Nun ftellt man fie in 
einem Fußhafen mit einem Stuͤckchen Butter auf 
Kohlen und laͤßt fie dämpfen. Wenn die Beere 
gut eingefocht find, röftet man, nach Verhaͤlt⸗ 
niß der Deere, geriebnes ſchwarzes Brod im 
Schmalz, thut eg, nebft einem Stückchen Zucker 
und geftoßenem Zimmer, zu dem Mus und läßt eg 

noch eine Stunde fochen, dann ift es fertig. 


575. Reismus mit Krebfen. 


Für vier Verfonen nimmt man zwölf Loth 
geflaubten Neis, waͤſcht ihn rein, brühet ihn mit 
fiedendem Wafler an, und kocht ihn mit guter 
Milch die. Unterdeffen werden 15 Krebfe gefüts 
ten, die Schwänze ausgebrochen, dag übrige ges 
ftoffen und mit einem Stück Butter geröftet. 
Dann wird die Krebsbutter abgepreßt, bie Schaa«- 
len mit einer halben Maag fiedender Milch zum 
Feuer geftelt und cine Viertelfiunde lang ges 
focht. Hierauf wird die Milch abgepreft, mit 
‚der Hälfte von der Krebsbutter an den Reisbrei 
gerührt umd berfelbe vollends ausgefocht. Bei 
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dem Anrichten wird das Mus mit ein wenig 
Salz verbeffert und der Rand der Schüffel mit 
Krebsſchwaͤnzen belegt. Die übrige Krebsbut- 
ter mird auf das Mus gegoffen, dann werben 
mit einem Löffel Vertiefungen eingedrückt und 
Mufcatennuß darauf gerieben, fo ift das Mus 
fertig. 


Soſen zu gebratenen und gefottenen 
Fleiſch- und andern Speifen. 


576. Bouillon zugubereiten. | 


Man nimmt zwei Pfund Rindfleiſch, eben 
ſo viel Kalbsknochen und eine alte Henne, thut 
es zuſammen in einen dreimaͤßigen Hafen und 
ſetzt es mit kaltem Waſſer und etwas Salz zum 
Feuer. Sobald es zu kochen anfaͤngt, nimmt 
man den Schaum fleißig ab, thut zwei geſchabte 
und gefchnittene Zellerimurzeln, eben fo viel gel» 
be Ruͤben, Lauch, Veterfilienwurzeln, zwei Lors 
beerblätter, nebft einer mit vier Gemwürgnägelein 
befteckten Zwiebel dazu, und läßt es bei gelin- 
dem Feuer fochen, big bag Fleifch weich ift. Als⸗ 
dann nimmt man diefeg heraus, gießt die Brühe 
durch ein Haarfieb, ſchoͤpft dag Fette davon ab 
und ftellt eg an einen Fühlen Dre. Diefe Bouil⸗ 
fon wird zu allen weißen Sofen gebraucht. 
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577. Coulis zu verfertigen. 


Coulis iſt eine durchgetriebene ſchaumigte 
Kraftbruͤhe, welche man zu Suppen und Soſen 
braucht und in großen Kuͤchen unentbehrlich iſt. 
In Ermangelung der Coulis hilft man ſich mit 
weiß » oder braungeroͤſtetem Mehl, nachdem bie 
Sache ift, und rühret es mit Bonillon ab. Zu 
einer weißen Coulis nimmt man eine zum Kos 
chen-hergerichtete alte Henne und eine alte TZaus 
be; nebft zwei Pfund Kalbsfnochen, zerhauet als 
leg Klein und fett es in einem Fußhafen mit ei- 
nem Stück Butter auf Kohlen. Wenn ſich Far- 
be anfegen will, wird dag Fleifchwerf heraus⸗ 
genommen und ein fiarfer Nührlöffel vol. Mehl 
in daß Fert geſtreuet. Wenn nun dag Mehl 
angezogen hat, denn gelb darf es nicht werben, 
fo wird es mit Fleiſchbruͤhe oder Waffer aufgefüllt, 
das Fleiſch oder Geflügel wieder darein gelegt, 
nebft einer ganzen, mit vier. Gemürgnägelein 
beſteckten Zwiebel, zwei Lerbeerblättern, zwei 
geichabten Zellerimurzeln, eben fo viel gelben 
Nüben, etlichen Peterſilienwurzeln und Lauch, 
Alles diefes muß man Flein zerfchneiden, und 
fo lange mit einander. Eochen laſſen, bis dag 
‚ Sleifch zerfält. Dann gießt man eg durch ein 
Haarfieb und nimmt das Fett davon ab. Von 
— Coulis gebraucht man zu allen weißen 

So en. 
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578. Braune Eoulis, 


Hiezu nimmt man zwei Pfund Mindfleifch 
vom Schlegel, in dünne Platten gefchnitten, und 
diefe mit einem Stück Butter, nebſt einem hal⸗ 
ben Pfund in Würfel gefchnittenen Schinfen- 
fleifch, einer. zum Kochen hergerichteten und zer⸗ 
bauten alten Henne, einer alten Taube und eis. 
nigen Kalbsfnochen , und zufammen fo lange ge» 
braten, bis es braun wird. Man hat fic) aber 
wohl vorzufehen,, daß es nicht anbrenne, fonft 
wirb es bitter und zu den Sofen unbrauchbar. 
Hat es num feine gehoͤrige braune Farbe, fo wird 
bag Fleiſch herausgenommen ‚und in dem zurück 
geblichenen Fett ein ſtarker Nührläffel vol Mehl 
braun geröftet. . Dann gießt man gute Sleifch- 
brühe oder auch Waſſer daran, legt dag Fleifch- 
werk wieder darein, nebſt einer Handvoll klein 
gehackter Schalottenzwiebeln und allem Wurzel 
werk, wie bei der. No. 577. befchriebenen weißen 
Coulis, und läßt es fo lange fochen, bis das 
Sleifch ganz verfocht und alle Kraft herausgezos 
gen if. Hierauf wird es durch ein Haarfich _ 
getrieben, dag Fett abgenommen und die Coulis 
zum Gebrauch aufbewahrt. Won diefer Coulis 
fönnen alle braune Sofen verfertigt werden. 
Will man nun in der Gefchmwindigfeit eine Sofe 
an Geflügel oder übrig gebliebenen Braten vers 
fertigen, fo nimmt man, ein wenig von diefer 
Coulis, gießt etwas Fleifchbrühe oder Waffer 
baran, gibt ihm die gehörige Säure von’ Effig 

und 
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und Citronenfaft ‚ und läßt e8 ein wenig aufs 
kochen. 


579. Coulis von Krebſen. 


Man ſchneidet ein halb Pfund duͤrren Schin⸗ 
fen fo klein als möglich mit einer kleinen Iwies 


bel und Wurzelwerk, läßt es auf Koblen.in eis . 


nem Kafferol mit Krebsbutter dämpfen, thut eine 
ganze Musfatenblume dazu, beftreuet es mit ei— 
nem Löffelool Mehl, und wenn diefes angezogen 
‘hat, wird gute Bouillon darein gegoffen. Man 
läßt es gut einfochen und ſeihet e8 durch ein 
Haarſieb. Von diefer Eoulis nimmt man zu 
Krebsfofen und auch zu Fifchen. 


580. Jus (Schuh) zu machen, 


Jus⸗ (Schuͤh) iſt eine, von verfchiedenem 
Sleifch, Wurzelwerk und ausgepreftem Saft von 
‚gebratenem Sleifch und Geflügel zubereitete Brüz 
be. . Man bratet einen. Rapaun, Kalb - oder _ 
Hammelbraten am Spieß, auch Federwildpret, 
preßt den Saft davon aus und bedient fich befa 
felben su Potagen und Ragouts. 


581. Jus (Shih) von Fleiſch und Wurzel⸗ 
werk zu braunen Suppen und allen brau⸗ 
nen Ueberguͤßen. 
Zu einem: guten Schuͤh wird gutes Rind⸗ 
fleiſch und Kalbfleiſch vom Schlegel oder Bug 
erfordert. Man nimmt 4 oder: drei "Pfund 
| b 
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Rindfleiſch, nad) dem man viel zu machen ge⸗ 
denkt, auch Hammelfleiſch und Schinken. Das 


Fleiſch wird in dünne Platten geſchnitten, der, 
Boden: eines Kafferol8 mit Falter Butter bes | 


firichen, und zuerft das Nindfleiih, dann dag 
übrige Fleiſch und Schinfen darauf gelegt. 
Nun gießt man einige Schöpflöffel voll gute 
Bouillon dazu und läßt eg auf gelindem Feuer 
anziehen, big es unten auf dem Boden braun ans 
gefetzt hat. - Nachher gießt man etliche Eßloͤffel 
vol kaltes Waffer dazu und flellt eg eine halbe 
Viertelſtunde lang vom Feuer, damit eg fich vecht 
aufloͤßt. Nun ſchuͤttet man fo viel fiedende Sleifch- 
brühe daran, als man braucht; -thut:von. allen 
Arten Wurzeln, gefchnittene Zwiebeln, recht braun 
gersftete Ninden. von weißen. Brod und etliche 
Janze Pfefferkoͤrner darein und läßt ed mit einan- 
der fochen, bis das Fleiſch zerfällt. Dann gießt 
man die Brühe durch ein Haarfieb und fchöpft 
das Fett rein ab, fo ift das Schüh (Jus) fer- 
tig. Je langfamer es kocht, je Flärer und beffer 
‘wird es. J — 
582. Chalotten⸗Jus. * 

Man ſchneidet eine kleine Hand voll Chalor: 

ten ganz Hein, ſtellet Butter’ in einem Kafferol 
auf Kohlen und laͤßt beedes darinnen fo lange dam 


pfen, big fich der rothe Saft zeigt. Dann gießt 


man etwas Jus mit Eßig und Citronenſaft daran, 
läßt es kochen und ſeihet es durch. Man berräuft 
Hammelbraten und wilde, Enten damit. 


*21 N. 
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583. Glacée zum Glaciren verſchiedener 
Fleiſchſpeiſen. 


Man hat einige Fleiſchſpeiſen, welche man, 
um ihnen ein ſchoͤnes Anſehen zu geben, glaciren 
muß. Zu dem Ende nimmt man halb Bouillon 
und halb Jus, und ſetzt damit zwei ganz zerhauene 
Kaͤlberfuͤße in einem Kaſſerol auf ſtarkes Kohl⸗ 
feuer. Wenn es bis auf die Haͤlfte eingekocht iſt, 
werden die Kaͤlberfuͤße herausgenommen und die 
klare Bruͤhe ſo lange gekocht, bis ſie wie ein 
Syrup iſt. Noch beſſer wird das Glacee, wenn 
man ein Loth Hauſenblaſe in Wein aufloͤßt, und 
ſie dann zu dieſem Syrup kochen laͤßt. Hievon 
wird nun mit einem Pinſel auf jedes gebratene 
Fleiſch, das glacirt werden ſoll, geſtrichen; es 
erhaͤlt dadurch ein ſehr ſchoͤnes Anſehen. Man 
macht davon auf alle Sorten Fricandeaus, Fleiſch⸗ 


voͤgel, junge Hafen, aud) — Kalbsbra⸗ 


ten, Gebrauch. 


584. Zucker zu brennen, womit man alle 
Sofen farben Fann. 


Man thut ein Paar Löffel voll (ohngefaͤhr 
drei Loth) geftoßenen Zucker in ein eiſernes Pfaͤnn⸗ 
fein, und rührt ihn auf Kohlen.immer um, bis 
er anfängt zu fchäumen und braun zu werden. 
Alsdann wird ein halbes Trinfglas fiedendeg 
Waſſer daran gegoffen, daß ſich der Zucker auf- 
loͤßt. Hierauf wird der Zucker etwas gefotten, 
Dann kann man ihn etliche Tage aufbehalten, die 
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Soſen damit zu färben. Es wird davon fo viel 
an die Soſe gethan, big fie Farbe genug hat. 


585. Gewöhnlihe Butterfofe. 

Man legt ein gutes Stück Butter in einen 
Kafferol oder Fußhafen, laͤßt zwei Ruͤhrloͤffel voll 
Mehl darin anziehen, rührt es dann mit fd viel 
Sleifchbrühe an, als man zur- Sofe noͤthig hat, 
und thut Mufcatenblüthe und Ingber barein. 
Wenn die Soſe eine halbe Stunde gefocht hat, 
wird fie über dag beſtimmte Gericht angerichtet. 


586. Sofe a laReine (a la Raͤn). | 

Man nimmt dag Zleifch gus der Bruft eines 
gefochten Huhns , das Gelbe von drei hart geſot—⸗ 
teren Eiern, vier Loth ſuͤße und fechs Stück bit 
tere abgezogene Mandeln, ftößt dieſes alles zus 
fammen im Mörfer fein, xöfter hierauf in einem - 
Stückchen Butter einen Fleinen Nührlöffel voll 
Mehl meißgelb, thut dag Geftoßene dazu, gießt 
einen ſtarken Schöpflöffel vol Fleiſchbruͤhe dar- 
an, läßt e8 ein wenig durchfochen, treibt es 
durch ein Haarſieb und ftellt eg auf heiße Afche 
bis zum Gebrauch. Kochen darf fie nicht mehr, 
fonft wird die Sofe grau. Diefe Sofe wird zu 
gebratenen Kapannen und Hühnern gegeben. 


537: Frangöfi Ihe Soſe. 


Einen Nüprlöffel voll Mehl fnäter man mit 
einem Stuͤck friſcher Butter in einem Kaſſerol 
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oder in einer Fleinen meffingenen Pfanne zuſam⸗ 
men, rührt beedes mit einem Fleinen Schoͤpfloͤf⸗ 
fel voll fiedendem Waffer über dem Feuer zu eis 
ner dicklichten Soſe an, läßt fie. alt werben,’ 
rührt dann einen Eßloͤffel vol Provenceroͤl, zwei 
Eßloͤffel voll Senf, eben ſo viel Weineſſig und 
etwas fein gehacktes Peterſilienkraut darein, zer— 
druͤckt dann das Gelbe von drei hart geſottenen 
Eiern mit einem Eßloͤffel, ruͤhrt es mit der Soſe 
ein wenig an und hierauf alles wohl unter ein⸗ 
ander, fegt es auf Kohlen, laͤßt es aber ja nicht 
fochen. Diefe Eofe wird zu blau gefottenen Fo- 
zellen und Hechten, auch zu andern Fifchen ger 
geben. Br | | | 


588. Englifhe Soſe. 


Man Fnätet vier Loth frifche Butter mit eis 
tem Fleinen Ruͤhrloͤffel vol Mehl unter einander, 
nimmt vier ausgemafchene und auggegrätete Sar⸗ 
bellen, ſchneidet fie klein und thut fie auch zw 
dem Mehl, rührt es. mit Fleiſchbruͤhe über dem 
Feuer zufammen an, treibt ed, wenn es ein we—⸗ 
nig. gekocht hat, durch ein Haarfieb, und ſetzt eg 
aufKohlen, nimmt hierauf von zwei hartgefottenen 
Eiern das Gelbe, zerdruͤckt es mit einem Löffel, 
thut auch ein wenig fein gewiegtes Peterfilien« 
fraut und zwei Loth fein gefchnittene Kapern das 
zu in die Sofe, und läßt es zufammen auffochen. 
Diefe Sofe kann zu aMem Fleifch und Geflügel 
aufgeſtellt werden. | | 
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589. Kapernfofe. 

Man rührt einen Eleinen Ruͤhrloͤffel vol fei« 
nes Mehl mit drei oder vier Eierdottern und ei- 
nem guten Stück frifcher Butter ab, rührt zwei - 
Sheils Wein und einen Theil Sleifch - oder Fiſch⸗ 
brühe dazu, doch fo, daß die Sofe dicflicht bleibt, 
thut gefchnittene Eitronenfchaale, geſtoßene Muſca⸗ 
tenbluͤthe, einen Eßloͤffel voll fein gefchnittene 
und einen Eplöffel voll ganze Kapern darein, 
läßt eg bei beffändigem Umrühren auf dem Feuer 
fochen und gibt die Sofe zu Fiſchen, auch zu 
Braten. 


90. Sofe von Trüffeln zu uͤbrig gebliebe⸗ 
nem Gefluͤgel. 


Zwei Loth Truͤffeln kocht man mit einem hal⸗ 
ben Schoppen Wein, und roͤſtet einen kleinen 
Ruͤhrloͤffel voll Mehl in einem Stuͤckchen Butter 
gelb; dann werden ein Paar fein geſchnittene Scha— 
loltenzwiebeln und ein Stuͤckchen Speck fein ges 
fehnitten und mit dem Mehl gedämpft. Hierauf 
thut man die gefottenen Truͤffeln ſamt dem Wein 
und einem Schoͤpfloͤffel voll guter Fleiſchbruͤhe an 
dag Mehl, fügt etliche Citronenfcheiben, ein we⸗ 
nig geftoßene Mufcatenbläthe, ein Paar geftoßene 
Gewuͤrznaͤgelein und ein wenig Pfeffer bei, und 
iſt etwas von der Sofe vom Geflügel noch übrig, 
fo wird folches auch dazu genommen, bag übrig 
gebliebene Fleiſch Aber laͤßt man mit ber Ggfe 
aufkochen. | | | 
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591. Sofe von Morcheln. 

Eine große Hand voll von Sand gereinige 
ter Morcheln verwellt man, legt fie ing falte 
Maffer, druͤckt fie feft aus, ſchneidet fie Hlein, 
hackt eine halbe Hand voll Peterfilienfraut, roͤſtet 
einen feinen Nührlöffel voll Mehl mit einem 
Stückchen Butter weißgelb, daͤmpft die Morcheln 
und Peterfilie darin und thut einen Schoͤpfloͤf— 
fel voll Sleifchbrühe und einen Eßloͤffel vol von 
der weißen Coulis, nebft Mufcatenblüthe und ein 
wenig Salz, dazu. Hat man Kalbsbriefe, fo 
werden zwei gemwürfelt darein gefchnitten. Man 
laͤßt hierauf alles zufammen durchfochen, und dann 
kann diefe Sofe zu Kaldfleifch und zu gefottenen 
Puddings gegeben werden, — 


592. Kukumern⸗/Soſe. 


Man nimmt ſechs Stück mittlere Kukumern, 
ſchaͤlt ſie ab, ſchneidet ſie der Laͤnge nach in vier 
Theile, nimmt die Kerne ſauber heraus, ſchnei— 
det ſie in kleine Stuͤckchen, daͤmpft ſie in einem 
Stuͤckchen Butter gelblicht, gießt etwas Eſſig 
und Bouillon daran, thut ein wenig Pfeffer und 
Salz dazu, und laͤßt die Soſe kurz durchkochen. 
Sie kann zu jedem Hammel » oder Lammsfleiſch 
gebraucht werden. 


393. Sofe von Champignons. 
‚„ Man fchält die Champignons, fchabt dag 
Haarigte ab, fchneider die großen in vier Theile 
b 4 
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und mäfcht fie fauber. Hierauf wirft man ein 
Stückchen Butter in einen Kafferol oder Fußha- 
fen , thut die Champignons darein, ſtreuet einen 
Heinen Ruͤhrloͤffel vol Mehl darüber, thut Elein 
gefchnittenes Peterfilienfraut, Mufcatenblithe und 
Salz dazu, läßt fie eine Zeitlang dämpfen, gießt 
dann einen Heinen Schöpflöffel voll gute Fleifchs 
brühe daran und kocht fie fort, big man fie ges 
brauchen will. Die Sofe fann zu allem mögli- 
chen Fleiſchwerk gebraucht werben. 


594. Deterfilienfofe. 

Eine Hand voll geflaubte und gemafchene 
Deterfilien hackt man ganz fein, knaͤtet dann einen 
halben Küprläffel vol Mehl in einem Stüdchen 
Butter, mengt die Peterfilie darein, rührt es 
über dem Feuer mit guter Fleifchbrühe an, läßt 
es ein wenig diurchfochen und zieht e8 vor dem 
Anrichten mit zwei Eierdottern ab. Diefe Sofe 
ift auch zu vielem Fleiſchwerk zu gebrauchen. 


595. Zellerifofe, 

Man putzt etliche Zelleriwurzeln, ſiedet fol- 
he in Salzwaſſer ab, hackt fie mit einer Hand» 
vol zarten Zelerickraut, röfter in einem, Stück 
chen Butter einen kleinen Löffel vol Mehl gelb» 
licht, daͤmpft das Gehackte wohl darinnen und 
thut einen Schöpflöffel vol gute Fleiſchbruͤhe, 
Mufcatenblüthe und Ingber barein. Wenn 
die Soſe eine Zeitlang gekocht hat, wird das 
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dazu beftimmte Fleifch darein gelegt und mit auf 
gekocht. 


596. Sofe von Shalottengwicheln. 


Man wiegt oder hacft eine halbe Hand vol 
Schalottenzwiebeln klein, daͤmpft fie in Butter, 
fireuet einen Ruͤhrloͤffel vol Mehl darein, Täßt 
es gelb werden, gieft dann gute Fleifchbrühe, 
noch beffer, einen Löffel voll brauner Coulig, das | 
zu, und einige Löffel vol Kräuter » oder auch 
nur Weineßig, thut etwas Mufcatennug und Pfef⸗ 
fer dazu, nebft ein wenig Salz, wenn es nöthig 
feyn follte, und läßt es auf Kohlen burchfo- 
chen. Diefe Soſe fann auch zu allem Sleifch- 
werk gegeben werden. 


597. Sauce Remulade. 


Man hackt einige Schalottenzwiebeln, zwei 
Eßloͤffelvoll Kapern und vier Stuͤcke Sarbellen 
recht fein, rührt von zwei hartgefotfenen Eiern 
die Dottern mit. einem ERlöffel voll ächten Pro- 
venceröl ab, gießt dann ein Glas Weineffig dars 
an und rührt alles wohl unter einander. Diefe 
Sofe wird kalt zum Nindfleifch, warm zu Gefluͤ⸗ 
gel: und allen Sleifcharten gegeben. 


| 598. Polniſche Sofe. 

Man wäfcht acht Sarbellen rein, hackt fols 
che famt den Gräten, thut das Gehackte mit einent 
Stückchen Butter in einen Fußhafen, gießt einen 
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Schoͤpfloͤffel voll gute Fleiſchbruͤhe und einen hal 
ben Schoppen Wein daran, thut etliche. Zwie— 
bein, ein Paar Peterfilienrurzeln und zwei Eß— 
loͤffel voll Semmelmehl dazu, Fäßt e3 zufanmen- 
kochen umd treibt e8 durch ein Haarſieb. Nun 
wird in einem Geſchirre eine ganz fein gchadte 
Zwiebel in einem Stückchen Butter weich ge 
dämpft, die durchgetriebene Brühe daran gegof 
fen und noch eine Zeit lang gefocht. Diefe 
Soſe kann zu Nindfleifch und — aufgeſtellt 
werden. 


599. Auſternſoſe zu Geflügel und Kalbe: 
braten. 


Etliche gefchabte Peterſilienwurzeln, gelbe 
Ruͤben und Zwiebeln, auch etliche Knoblauchs— 
zehen, ſchneidet man groͤblicht, daͤmpft alles die— 
ſes mit einem Stuͤckchen Butter, nimmt ein we 
nig Gemürznägelein, Citronenſchaalen und zwei 
Lorbeerblätter dazu, fireuet zwei Mührläffel voll - 
Mehl.darauf, läßt es auch mit dämpfen, füllt 
es mit ‚guter Sleifchbrühe umd einem Glaſe Effig 
auf, laßt die Sofe eine Stunde lang fochen und 
treibt fie durch ein Haarfich. Nun nimmt man 
eine beliebige Anzahl Auftern aus den Schaalen, 
läßt fie mit ein wenig Wein fochen, gieft den 
Wein auch an -die Soſe, nimmt den Bart vor 
den Auſtern ab, und thut fie erſt bei dem An- 
zichten in die Sofe. 
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600. Krebsjofe mit Rahm. 


Fuͤnf und zwanzig Krebſe werden ohne Salz 
gefotten, Schwanz und Scheeren ausgebrochen, 
das Bittere davon gethan und die Schaalen mit 
zwei Loth abgezogenen Mandeln fein geftoffen. 
Sol die Sofe füß werden, fo thut man dag-Ge- 
fioßene in eine halbe Maas Rahm oder gute 
Milch, kocht es eine Viertelftunne lang, preßt 
es durch ein Tuch, erhaͤlt das Ausgepreßte auf 
Kohlen heiß, und thut etwas Zucker, nebſt dem 
Krebsfleiſche, darein. Ehe die Soſe gebraucht 
wird, wird ſie mit vier Eierdottern abgezogen. 
Man laͤßt ſie unter beſtaͤndigem Ruͤhren anziehen. 
Dieſe Soſe iſt zum Krebspudding, ſo wie zum 
ſuͤßen Krebseuter, zu gebrauchen. 


601. Geſalzene Krebsſoſe. 


Hiezu ſiedet man 25 Krebſe in geſalzenem 
Waſſer, bricht, wie gewoͤhnlich, Schwaͤnze und 
Scheeren aus, ſtoͤßt die Schaalen fein, roͤſtet ſie 
mit einem Stuͤck Butter, fuͤllt das Geroͤſtete mit 
ſo viel Fleiſchbruͤhe auf, als man noͤthig hat, 
und läßt ein zerſchnittenes Kreuzermilchbrod mit: 
fochen. Wenn e8 eine halbe Stunde gekocht hat, 
preßt man folcheg feft durch, erhält eg auf Koh— 
len heiß, thut fein gewiegtes Pererfilienfraut und 
gefioßene Mufcatenblüthe dazu, ſchneidet bie 
Krebsſchwaͤnze und eine Hand voll vermwellte Mor; j 
cheln darein, und ziehet die Sofe, ehe fie über 
bie Speife angerichtet wird, mit drei Eierdot— 
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tern ab. Diefe Soſe wird su gefüllten Omelet⸗ 
ten, Hirn » und Nierenfchnitten, auch zu Pubd- 
ding gegeben. 


602. Eitronenfofe über gebratenes Wild» | 
pret. | 


Man nimmt ein Stück Ninde von Roggen: 
brod, röfcht es in Schmalz braun und fieder die 
Ninde in Wein weich, treibt dag Gefottene durd) 
einen Seiher oder Haarfieb, thut Brühe von dem 
‚gebratenen Wildpret dazu, nebft ein wenig Zus 
der, geftoßene Gemwiürznägelein, etwas Mufca- 
tenbluͤthe, gefchnittene Citronenfchaale und Saft, 
läßt alles diefes zufammen auffochen und richtet 
die Sofe über das Gebratene an. 


603. Rahmſoſe über gebratenes Wildprer. 


Wenn das Wildpret halb gebraten ift, rührt 
man einen halben Kührläffel voll Mehl mit einem 
Schoppen fauern Rahm an, begieft den Braten 
etlichemal damif, dag übrige aber thut man zur 
Bratenbruͤhe und läßt es mit etwas gefchnittes 
. ner Citronenfchaale, etlichen Eitronenfcheiben und 
geftoffenen Gemwürznägelein fochen. Diefe Sofe 
fann zu Rehſchlegeln, Haafen und Hirſchwild— 
pret gegeben werden.” Wenn der Braten fertig 
ift, kann die Sofe auf die Schüffel gethan oder 
in einem befondern Gefchire aufdem Tifch geges 
ben werben. 











* 
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604: Weixelſoſe. 

Man nimmt eine Hand voll gedörrte Weis 
xeln, eben fo viel Kirfchen, fößt fie mit ſamt 
den Kernen, röfcht etliche Weckſchnitten in Schmalz 
gelb, fett fie mit dem geftoffenen Weireln, mit 
halb Wein, halb Waffer, zum Feuer, und läßt 
fie eine gute Stunde fochen. - Dann treibt man 
es durch einen Seiher und gießt von der durch- 
getriebenen Brühe immer auf die Weireln, big 
fie ganz durchgetrieben find. Nun fchütter man 
die durchgetriebene Brühe in ein anderes -Ges 
ſchirr, thut Zucker darein, bis die Sofe füR ge— 
nug iſt, auch geftoffenen Zimmt, vier. geftoßene 
Gemwürznägelein und gefchnittene Eifronenfchaale, 
und läßt eg noch eine Viertelftunde kochen. Hier- 
auf gibt man fie zu den fehon befchrieben Spei- 
er ‚ oder auch zu raten auf den Tiſch. 


6085. Hieften⸗ (Hagebutten .) Sofe. 


Man nimmt zwei Hand voll gedoͤrrte Hief⸗ 
ten, feßt fie mit einem Schoppen Wein und eben 
fo viel weißem Bier oder Waffer zum Feuer, thut 
auch ein Paar in Schmalz geröftete Weckfchnit- 
ten hinein, und laͤßt fie fo lange Fochen, big fie 
weich ſind. Damm treibt man fie, wie die Wei- 
xeln, durch, doc nicht allzuſtank, damit kei— 
me Huͤlſen mit durchkommen. Wenn die Soſe 
zu dick ſeyn ſollte, ſo wird noch Bler und Wein 
are Zucker wird fo viel daran gethan, 

Aals (erforderlich iſt, der Sofe die gehoͤrige Süße 
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zu geben. Hat man noch gefioffenen Zimmt und 
gefchnittene Citronenfchaale darein gethan, fo 
läßt man alles zufammen nod) eine Viertelftunde 
fochen, und richtet fodann dieſe Sofe über die 
ſchon angezeigten Gerichte an. ) 


606. Soſe von Stachelbeeren. 


Man nimmt zwei Hand voll unreife Sta— 
chelbeere, putzt die Stiele und Butzen davon und 
kocht ſie nur eine Minute im Waſſer, ſonſt ber- 
ſten ſie. Alsdann thut man ſie auf ein Sieb 
oder einen Durchſchlag, daß das Waſſer ablauft; 
hierauf legt: man bie Beere tn einen Kaſſerol oder 
Sußhafen, thut ein Paar Eplöffel vol Wein, ein 
Stück Zucker‘ und ein Stückchen. Butter dazu, 
auch etwas gefchnittene. Eitronenfchaalen, nebſt 
Citronat, und, wem es beliebt, ‘auch geſtoſſe— 
nen Zimmet. Man fest das Geſchirr auf gelin- 
des Kohlfeuer und läßt es kochen. Zuletzt wer— 
den ein Paar Eierdoftern mit der Soſe abgezo- 
‚gen und auf den Tifch zu gebratenen Hühnern 
gegeben. | Pr 


607. Eitronenfofe. | 
Eine Citrone reibt man am Zucker. ober 
Reibeiſen ab;, roͤſtet einen Ruͤhrloͤffel vol Mehl 
heligelb im Butter, gießt einen Schoppen Wein 
und eben fo viel Wafler daran, nimmt das Ab- 
geriebene von ber Citrone, nebft dem Saft, da 
zu, und fo viel Zucker, big es füß genug. if. 
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Hat es darauf etwas gefocht, fo rührt man in 
einem Hafen fechs Eierdottern ſtark, gießt bie 
gefochte Soſe langfam daran, thut fie wieder in 
das Geſchirr umd laͤßt fie unter beſtaͤndigem 
Ruͤhren auf dem Feuer ein wenig anziehen, aber 
ja nicht mehr kochen. Diefe Sofe wird zu Pud⸗ 
dings gegeben. | 


608. Süße Pomeranzenfofe. 


Don einer füßen Pomeranze reibt man auf 
einen Reibeiſen die Schaale ab, fehält das Weiße 
davon weg und fchreidet dag Mark oder Innere 
zu Scheiben, rührt dann einen Fleinen Ruͤhr—⸗ 
loͤffel voll feines Mehl in einem meffingenen 
Prännlein mit Waffer glatt an, gießt einen Schop- 
pen Wein und noch einen halben Schoppen Waf- 
fer dazu, thut dag Abgeriebene, nebft dem Marf 
won der Pomeranze und einem Stückchen Zucker, 
darein, läßt es eine Zeitlang -Fochen und zieht 
es ‚mit vier Eierdottern ab; dann. darf aber die 
Sofe nicht mehr. fochen. „Sie kann zu. jedem 
füßen Gemüße gegeben werden. de 


609. Weinfofe mit Nofinen und Mein, 
beeren. 

“7 EB werden eine Hand voll. Rofinen und 

eben ‘fo viel Weinbeere gewafchen und mit halb 

Wein halb Waffer, einem Stuͤck Zucker und: er 

was geichnittener Eitvonenfchaale zum. Feuer ge: 

jest. Wenn ‚fie zur. Hälfte eingeloeht find, roͤ⸗ 
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fiet man einen Eßloͤffel vol Mehl in Butter gel, 
rühret e8 an die Sofe, thut ein Quint geftoffes 
nen Zimmt dazu und läßt es .noch eine Wiertel- 
fiunde mit einander fochen. Wem es beliebt, 
ber kann einige Loth abgefchälte, der Fänge nad) 
fein gefcmittene Mandeln dazu thun. Dieſe So⸗ 
fe gibt man zu Kaiſerkuchen und goldenen Schnits 
ten, auch werden Eierkuchen barin aufgefotten. 


610. Mandelfofe. 


Man legt vier Lorh abgesogene und gan 
fein geftoffene Mandeln in eine meffingene Pfans 
ne oder Kafferol, thut einen Fleinen Ruͤhrloͤffel 
vol Mehl dazu, rührt dieß mit ein Paar Eßloͤf⸗ 
feln vol füßer Milch glatt und fchlägt noch vier 
big fünf Eierbottern hinein. Wenn dieg zufams 
men recht glatt‘ gerührt ift, gießt man eine halbe 
Maas füße Milch dazu, nebft einem Stückchen 
Zucker, und laͤßt die Sofe unter beftändigem Um⸗ 
rühren fochen. Sie kann zu vielen füßen Speis 
fen gebraucht werden, Wer die bitteren Mandeln 
liebt, kann einige dazu nehmen, bie Soſe wird 
dadurch angenehmer. 


— Milchſoſe. 

Eine halbe Citrone wird am Zucker abges 
trieben, das Abgeriebene und ein Fleiner Nührs 
Löffel vol feines Mehl in-einer meffingenen Pfan⸗ 
ne mit einwenig Milch glatt gerührt ; alsdann 
vier Eierdottern dazu gerührt und eine == 

a 
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Maas Milch langſam daran gegoffen. Man läßt 
e8 hierauf unter beftänbigem Umrühren auf dem 
euer aufkochen. Sollte die Sofe nicht. füß ges 
nug feyn, ſo wird mit noch ein wenig Zucer 
nachgeholfen. Diefe Sofe ift zu füßen Mehl . 
fpeifen gut. | | 


612. Senfſoſe. 

Man nimmt zwei Eßloͤffel vol Senf, drei 

Löffel vol Wein, einen Löffel vol Provencerdl, 

von einer halben Citrone den Saft, auch ein 

wenig Efjig, und rührt es wohl unter einan- 

der. Diefe Sofe wird zu Faltem Schwarzwild⸗ 
pret gegeben. J 


613. Kalte Soſe von Aprikoſen. 


Man ſchaͤlt ſechs recht reife Aprifofen, nimmt 
bie Kerne heraus, legt die Aprifofen in einen 
Kafferol oder in eine meffingene Pfanne, freut 
vier Loth. geftoffenen Zucker darüber, gießt ein 
Trinkglas vol Wein und noch einmal fo viel Waſ⸗ 
fer daran, deckt fie zu, läßt fie fchnell über dent 
Teuer kochen, bis die Frucht weich ift, ſchoͤpft 
den Schaum davon ab, freibt dag Uebrige durch 
und ftellt die Sofe, wenn fie kalt ift, zu Kalbe» 
braten, auch zu gebratenem Geflügel, auf. Wäre 
die Sofe zu dich, fo wird im Durchfreiben mit et- 
was Wein und Zucker geholfen. Diefe Portion 
ift fuͤr ſechs bis acht Perfonen hinlänglich. 


Pe 7 - 
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614. Kalte Sofe von Nüffen. 


Man nimmt eine Handvoll gefchälte Nußker⸗ 
ne, es iſt gleich viel Son welcher Gattung, von 
zwwei hart. gefottenen Eiern dag Gelbe und um einen 
Kreuzer altgebacfenes oder hartes Milchbrod, ſtoͤßt 
diefe drei Dinge in einem Mörfer fo fein, wie eis 
nen Brei, rührt dag Geftoffene in einem Gefchirr 
mit fo viel Wein an, daß es eine dicklichte Sofe 
gibt, treibt fie dann durch ein Sieb, auf eine Sa⸗ 
latiere, und rührt entweder Salz und Mufcatens 
nuß, oder, wer fie füß haben will, Zucker dars 
unter. Sie fann zu warmen und Faltem Fleiſch⸗ 
werk aufgeſtellt werden. 


615. Kalte Soſe von Meerrettig. 


Iſt ein Stengel Meerrettig, welcher weiß 
und nicht zaͤh iſt, auf dem Reibeiſen abgerieben 
worden, dann reibt man noch zwei geſchaͤlte 
Borsdorferaͤpfel darunter, nimmt eine Hand voll 
geſtoſſenen Zucker dazu, und ruͤhrt alles mit Wein 
gut untereinander. Dieſe Soſe iſt ſehr gut zu 
gebratenen und geſottenen Karpfen. 


616. Eine kalte Heringsſoſe. 


Hiezu nimmt man einen ſchoͤnen Hering, der 
ein Milchner ift. Diefer wird gewafchen, abges 
häutet, ausgenommen und ausgegrätef, dann 
mit drei hartgefottenen Eierbottern, einem ge- 
riebenen oder gefchabten Borsdorfer Apfel, ein 
Paar Schalotten » ober einer andern Zwiebel im 


| deifh » und andern Speifen. 403 


einent Mörfer recht fein geftoffen und durch ein 
Haarfieb getrieben , die Milch vom Hering recht 
verrührt, das Durchgetriebene , nebft ein wenig 
Pfeffer, dazu gethan, und mit Weineffig und gus 
tem Del vollends fo dünne, mie eine Sofe, ane 
gerührt, dann zu Nindfleifch, rothem Falten Wilde 
pret, oder anderem Falten Braten, auf den Tiſch 
gegeben. ! 





Braten 


. 617: Gefüllte Kalbsbruſt. 


Die Bruft wird zwifchen der Haut und bem 
Kippen mit einem Meffer von einander gelößt; 
doch muß man acht haben, daß nicht durchgefto- 
chen wird. Die Bruft wird dann ind Waſſer ge⸗ 
legt, rein gewafchen umd die Fülle dazu berei- 
tet. Eine Zwiebel oder Schniftlauch und etwas 
Peterfilienfraut wird Flein gehackt und in Butter 
gedämpft. Wenn es weich ift, werden drei Eier 
daran gefchlagen und auf dem Teuer mit gerührt, 
bis e8 ein Kührei ift; ein Kreuzerweck wird in 
Waſſer eingeweicht, wieder feft ausgebrückt, dann 
nebft Salz und Mufcatenblüthe zu dem Gebänpf. 
ten gethan, diefes mit drei frifchen Eiern wohl 
unter einander gerührt und in die Bruft gefüllt, 
dann zugenähet, die Bruft mit Salz eingerieben 
und an den Spieß gefteckt, = in eine dratpfanne 
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gelegt. Am Spieß wird fie ntit Butter betraͤuft, 
auch in der Bratpfänne zuerft mit Butter oder 
heißem Schmalz übergoffen, ein wenig Waffer in 
die Pfanne gegoffen und fchön faftig gebraten. 


Anmerfung. Am beften werden die Bras 
ten, wenn man in die Bratpfanne ein Kreuz oder 
Roͤſtlein von hartem Holz ftellt, die Braten dar: 
auf legt und fleißig übergießt ; fie werden dann 
fo ſchoͤn, als wenn fie am Spieß gebraten waͤ—⸗ 
ren. Bratet man am Spieß, fo muß ein Unter- 
ſatz auf Kohlen geftelit werden ; damit die Brühe 
auch einbraten kann und Farbe bekommt. 


618. Nierenbraten zu braten. 


Hier wäre es uͤberfluͤßig, Vieles zu ſagen. 
Das Befte am Nierenbraten ift, daß er faftig 
bleibt. Wenn der Braten gemafchen ift, mwird 
er gut mit Salz eingerieben, der herabhängende 
Lappen gegen bie Nieren aufgemwicfelt und mit eis 
nem Fleinen hölzernen Spieß befefliget, damit der 
Braten ein befferes Anfehen hat. Alsdann wird 
er an beit Spieß gefiecft und fleißig mit But— 
ter begoffen,, oder in der Bratpfanne im Defes 
lein. gebraten, 


619. Einen Kalbsſchlegel — zu braten. 


Man hauet den Knochen davon ab, waͤſcht 
den Schlegel und reibt ihn mit Salz ein. Wird 
er am Spieß gebraten, ſo muß man ihn feſt an⸗ 
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ſtecken, und unter dem Braten fleißig mit But⸗ 
ter begießen, daß ber Schlegel.fchon faftig bleibt. 
In der Bratpfanne wird er auf einen hölzernen 
Dioft gelegt, zuerft mit Butter begoffen, in bie 
Bratpfanne wird Wafler gegoffen, aber ja nicht 
viel; dann wird der Schlegel mit einem paſſen⸗ 
den Dedel, oder auch einer Bratpfanine zugedeckt, 
daß er nicht zu bald Farbe bekommt. Wenn er 
Sarbe hat, wird der Schlegel umgemendet, und 
die obere Sette mit Butter beftrichen. Dann bleibt 
der. Braten aufgedeckt und wird ſchoͤn roͤſch wer⸗ 
den. Ein Schlegel mittlerer Größe ift in zwei 
j Stunden fertig, ein flarfer aber braucht zwei 
- und eine halbe Stunde. Die Sofe fann zum Bras . 
ten oder beſonders aufgeſtelt werden. 


620. Geſpicter Kalboſdlegel. 


Er wird geflopft, rein gehäufet, geſpickt 
und gewaſchen. Kann man den Schlegel einige 
Tage in Eſſig legen, ſo iſt es gut; im Gegentheil 
aber wird ein Schoppen Kraͤutereſſig, nebſt Salz, 
ſiedend gemacht, und einigemal uͤber den Braten 
gegoſſen. Iſt man mit Kraͤutereſſig nieht verſe⸗ 
ben, fo nimmt man Weineſſig, einige Lorbeerbläte 
ter, etwas Bafılicum und Thymian, auch etliche 
jerfchnittene Zwiebeln, läßt alles in Eßig nur 
eine Viertelftunde lang kochen und gießt es über 
den Braten. Der Schlegel erhält dadusch die - 

nehmliche Güte, als wenn er gebeigt wäre... ‚Dann 
. wird er mit Sal, Pier und gefoffenen Gewiri- Ä 
ec 3 
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naͤgelein eingerieben, mit einem mit Butter be⸗ 
ſtrichenen Bogen Papier umwunden, an den Spieß 
geſteckt, langſam daran gebraten, der Eſſig, nebſt 
ein wenig Fleiſchbruͤhe, in die Bratpfanne oder 
den Unterſatz gethan, der Braten ſelbſt aber zuerſt 
mit Butter, dann fleißig mit der Soſe begoſſen. 
Kurz vor dem Anrichten wird das Papier abs 
genommen, daß der Braten eine ſchoͤne Farbe be- 
fommt. In der Bratpfanne kann der Schlegel 
eben fo gebraten werden. Mean thut aledann ges 
fchnittene Eitronenfchaalen und Saft in die Brat- 
pfanne, auch fauren Rahm, oder man macht 
eine Rahmſoſe, die Nr, 603. befchrieben wor⸗ 
den iſt, dazu. 


631. Einen Kalbsſchlegel anf italiaͤniſche Art. 


Denn ber Kalbsfchlegel ein wenig geklopft 
und abgehäuter ift, fchneidet man vier Loth Speck 
und eben fo viel magern Schinken , ober noch befa 
fer, von einer gebörrten Rindszunge, eines Fleis 
nen Fingers dick und eben fo lang, nimmt einige 
Schalottenzwiebeln, drei Knoblauchgzehen, Bas 
filieum, Thymian und Peterfilienfraut, von je⸗ 
dem eine Handvoll, fchneidet oder wiegt dieg als 
les fein zufammen, thut die Hälfte davon, nebft 
Salz und Pfeffer, unter den gefchnittenen Speck 
und Schinken, und durchſpickt den Schlegel da» 
mit. Hierauf legt man denſelben in ein Gefchirr, 
morein er gerade paßt, thut ein Paar Speckfcheie 
ben, ein Paar £orbeerblätter und die andere Hälfte 
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von den Kraͤutern, nebſt Salz und Pfeffer, dar⸗ 
ein, legt den Schlegel darauf, gießt ein Viertel⸗ 
pfund Provenceroͤl daruͤber, nebſt einem Glas 
weißen Wein, ſtreuet etwas geſchnittene Citro⸗ 
nenſchaale darauf, deckt das Geſchirr zu, ſetzt es 
in den Bratofen, laͤßt den Schlegel drei Stun⸗ 
den lang dämpfen, und wendet ihn unterdeſſen 
Öfterd um. Wenn der Schlegel fertig ift, wird 
er auf eine Schüffel gelegt, das Fett abgenome 
men, zu der Sofe ber Saft von einer halben Eis 
trone gedrückt, und diefe alsdann über den Schles 
gel gegoffen. Er ift warm und Falt fehr gut. 


622. Ein gehackter Kalbsſchlegele. 


Von zwei bis drei Pfund Kalbfleiſch ſchnei⸗ 
det man die Haut und Sehnen weg, ſchneidet es 
klein und hackt es mit einem Viertelpfund Och⸗ 
ſenmark fein, reibt von zwei Kreuzerwecken die 
Rinde ab, weichet das Innere in Milch ein, macht 
von drei Eiern und einem Stuͤckchen Butter ein 
Ruͤhrei, thut es, nebſt dem ausgedruͤckten Weck, 
zu dem Gehackten, hackt es zuſammen noch ein⸗ 
mal durch, ruͤhrt hierauf in einer Schuͤſſel ein 
Viertelpfund Butter leicht, ſchlaͤgt zwei ganze 
Eier und zwei Eierdottern daran, thut das Ge⸗ 
hackte, nebſt Salz, ein wenig Muſcatennuß und 
Pfeffer, dazu, arbeitet es recht unter einander, 
ſtreuet alsdann Mehl auf ein Backbret, legt die 
Maſſa darauf, formirt ein Schlegelein daraus, 
beſtreicht ein flaches ar mit Butter, bes 

.„xre4 ; 
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ſtreuet es mit Semmelmehl, legt das Schlegelein 
darauf, uͤberſtreicht es mit zergangener Butter, 
ſpickt es mit abgezogenen, laͤnglicht geſchnittenen 
Mandeln, und baͤckt es in einem nicht allzuheißen 
Ofen gelb. Es wird eine Soſe von Morcheln 
oder Champignons dazu gegeben, die unter ben 
Sofen fchon angezeigt worden if. Es kann aud) 
ein Salat dazu aufgefegt werden. 


623. Einen Kalbsbraten frifch zu erhalten. 


Dieſes ift oft im Sommer eine nothwendige 
Sache. Man nimmt hiegu ein reines Tuch, ſchlaͤgt 
ben Braten fo ein, daß Feine Luft dazu fommen 
kann, und fegt ihn an einen fühlen Ort. Auf 
diefe Art Hält er fich etliche Tage gut. 


. 624. Lammsviertel zu braten. 


Man waͤſcht es fauber und läßt es noch 
eine Zeitlang in frifchem Waffer liegen. Wenn 
e3 aus diefem heraus genommen worden ift, läßt 
man es ablaufen, ſalzt es und läßt eg eine halbe 
Stunde liegen, es wird dadurch fchmackhafter 
und verliehrt feinen füßlichen Gefhmad. Dann 
wird es an den Spieß geftecht, und wenn es 
ein menig abgetrocknet iſt, fo begieft man es 
mit zergangener Butter und laͤßt es langſam bra⸗ 

ten. In den Unterſatz wird etwas Waſſer gethan 
und der Braten oͤfters damit begoſſen. Wenn er 
nun bald fertig iſt, fo nimmt man ihm vom 

Feuer und flicht mit dem Meſſer hie und ba him 
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ein, und fpickt das Fleifch mit etlichen Salbei⸗ 
blättern oder Schalottenzwiebeln, beträuft ihn 
dann mit Butter und läßt ihn. noch. eine. gute 
Biertelfiunde fortbraten. Dann wird er vom 
Feuer genommen, die Brühe durch einen Seiher 
darüber gegoffen, Citronenfaft darauf gedrückt, 
der Braten mit Jänglicht gefchnittenen Citronem 
fchaalen beftreut und aufgetragen. _ Wird dag 
Lammsviertel in ber Bratpfanne- gebraten,ıfp 
wird es vorher noch mit Salbei oder Schalotten 
gefpicht und fchön gebraten. Dean darf nur yes 
nig Waſſer in die Bratpfanne thun. u 


625. Hammelsſchlegel ‘mit Rufus. | 


Diefer wird ſtark geflopft; fo wie über 
Haupt bei dem Hammelfleifch zu bemerken ift, daß 
es mehr als anderes Fleiſch geflopft werden müffe. 
Auch iſt es beffer und muͤrber, wenn ber Ham⸗ 
mel ſchon einige Tage zuvor geſchlachtet iſt. Iſt 
nun der Schlegel recht geklopft, ſo wird er ge⸗ 
waſchen, wieder abgetrocknet, mit Pfeffer und 
Salz eingerieben und dann entweder am Spieß 
oder in dem Bratofen gebraten. Wird er am 
- Spieß gebraten, fo wird eine Kufumernfofe , die 
Nr. 592. angezeigt worden iff, dazu gemacht; 
von dem Unterfaß aber werden einige Löffel voll 
Brühe, mie auch ein halber Schoppen faurer 
- Rahm, dazu genommen und mit der Sofe aufs 
gekocht. Wird aber der Schlegel in der Brats 

pfanne gebraten, fo werden vier bis ſechs Stüd 
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Kukumern gefchält, jede der Länge nach in acht 
Theile zerfchnitten, dag innere heraus gethan, 
dann zu Eleinen Stückchen gefchnitten und gefals 
zen. Wenn nun der Schlegel halb gebraten if, 
‚wird dag Fett bis auf ein wenig abgefchäpft, in 
die Bratpfanne aber fo viel Mehl geftreuet, als 
man mit drei Fingern faffen kann. Die Kuku⸗ 
mern drückt man feft aus, thut fie, nebft einer 
vecht fein gefchnittenen Zwiebel, zu dem Braten, 
laͤßt fie gelb braten, und thut alsdann ein Glas 
vol Weineßig daran, nebft gefchnittener Eitro- 
nenfchaale und Saft. Wenn der Braten fertig 
ift, fo legt man ihn auf eine Schüffel, fchöpft 
dag Fette von der Sofe ab, und richtet die Rus 
fumern mit dem Braten an. Man kann auch 
den Hammelfchlegel, wenn er geflopft und gewa⸗ 
{hen ift, nur mit Salbei oder Schalotten ſpi⸗ 
cken und am Spieße, ober im Oefelein bras 
ten. Es kann auch eine Hand voll Schalot« 
tenzwiebeln fein gefchnitten, in-einem Stückchen 
Butter gedämpft, etwas von der Bratenbrühe 
dazu gethan, und wenn die Schalotten weich ges 
focht find, von einer Eitrone ber Saft daran ge> 
drückt, dann bei dem Anrichten über den Braten 
gegoffen werden. Ein ftarfer Hammelfchlegel 
darf drei oder vier Stunden, nach Verhältniß feis 
ner Größe, braten. Zuerſt darf man dag Feuer 
nicht zu ffarf machen; auch muß man ben Braten 
zudecken, fonft befommt er Sarbe, che er inwen⸗ 
dig gebraten iſt. 
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626. Hammelſchlegel wie Wildpret zu 
| braten. — 

Wenn der Schlegel recht geklopft und ges 
waſchen ift, fo wird er abgehäutet. Man bes 
ftreicht ihn hierauf durchaus mit Blut vom Ges 
flügel ; auch Kalb » oder Lammsblut iſt dazu 
tauglih. Man läßt ihn ſodann auf dem Roſt 
abtrocknen, daß fich das Fleiſch davon färbt. 
Alsdann legt man den Schlegel ſechs bis acht Tas 
ge lang in Eſſig. Wenn man ihn braten will; 
waͤſcht man ihn aus diefem heraus, fpickt ihn, 
wie einen Wildbraten, falzet ihn und bratet ihn 
am Spieß oder im Dfen. Wenn der Braten ein 
wenig abgetrocnet ift, fo begießt man ihn mit 
Effig und Waffer, welches in der Bratpfanne mit 
Zwiebeln, £orbeerblättern, geftoffenen Gewuͤrz⸗ 
nägelein und gefchnittenen Citronenfchaalen ims 
mer fleißig auffochen muß. Eine halbe Stunde 
vor dem Anrichten fängt man an, ihn mit Buts 
ter zu begießen und laͤßt ihn vollends ausbraten. 
Man gibt eine Kahmfofe, die Nr. 603. befchries 
ben worden ift, dazu. Bei jedem Sauerbraten 
ift zu bemerfen, daß er mit gefchnittener Citrds 
nenfchaale beſtreuet und mit Eitronenfcheiben bes 


legt wird. 


627. Hammelsrücfen als Rehziemer. 
Bon einem Hammel wird der Kücken eben 
fo, wie ein Rehziemer, abgehauen, wohl geflopfe 
und gehäutet, an den Orten, mo er. nicht fett J 
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iſt, mit Speck gefpickt mie Pfeffer, "Salz und 
Gemwürznägelein eingerieben, und, mie ein Mild- 
pret, mit Eifig und Waffer-gebraten. Wenn der 
Ruͤcken einige Tage eingebeist wird, wird er noch 
beifer. Dan kann eine Sardellen » oder Citro« 
nenfofe dazu geben. 


623. Schweinsbraten mit Hering. 


Dies muß ein Rippenſtuͤck oder ein Halsbras 
ten ſeyn. Wenn es ein wenig geklopft iſt, putzt 
man einen Hering, macht kleine, Fingerslange 
Stuͤcke daraus, uͤberſtreut die Stuͤckchen mit ein 
wenig Pfeffer und Thymian und ſteckt ſie in den 
Braten, bis der ganze Hering auf iſt. Die eine 
Seite vom Braten wird mit Salz und Pfeffer 
beſtreuet, der obere Theil davon mit Citronen⸗ 
fcheiben belegt, das Ganze in ein Kalbsnetz ges 
wickelt, am Spieß langfanı gebraten, und ſodann 
fanmt dem Neß auf eine Schüffel angerichtet, 
Zum ſauren Kraut iſt der Braten vorzuͤglich gut. 


629. Einen ſchweinenen Schlegel fauer zu 
braten, mit füßer Sofe. | 


Man. lopft ihn mit ſamt der Schwarte, 
loͤßt fie dann nad) dem Klopfen’ab, und lege ihn 
ſechs bis acht Tage lang in Eßig, thut Salz, 
Dfeffer, eine gefchälte Zwiebel und zwei‘ Lor— 
beerblätter dazu. Wenn der Schlegel: gebraten 
wird, wird er zuerft auf die Speckfeite gelegt, 
und von dem Effig, fo. viel zum Braten’ nöthig: 
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ift, daran gegoffen.. Iſt der Braten auf einer 
Seite gelb, fo wird er umgemwendet, die obere 
Seite mit geftoffenen Gewuͤrznaͤgelein und a la 
mode Gemürz beftreuet und auch ſchoͤn gelb ge= 
braten. Unterdeſſen wird folgende Sofe dazu ge⸗ 
macht: Man röftet zwei Ruͤhrloͤffel vol Mehl 
mit einem Stückchen Butter gelb, rührt diefeg 
mit Wein und Fleifchbrühe zu gleichen Theilen 
an, gießt auch einen Schöpflöffel voll Braten- 
brühe, nachdem das Fett von derfelben abgenoms 
men worden ift, daran-, thut eine Hand voll ges 
waſchene Kofinen, eben fo viel Weinbeere,' ein 
Stückhen Zucker, geftoffene Gewuͤrznaͤgelein, auch 
etwa. geftoffenen Zimmer, gefchnittene Citronen⸗ 
ſchaale und Scheiben dazu, und läßt die Sofe fos 
hen, big die Roſinen aufgequollen find. Man 
fann auch nach Belieben abgezogene und laͤng⸗ 
licht gefchnittene Mandeln darein tbun. Dann 
wird der Braten auf eine Schuüffel gelegt, die 
Kofinen ſchoͤn auf den Braten geſtreuet, die 
Soſe neben in die Schüffel gegoffen und aufge 
tragen. Ä 


630. Spanferkel zu braten. 


Wenn das Serfel durch den Megger rein ger 
fäubert und fo hergerichtet ift, daß folcheg zur 
Küche taugt; fo nimmt man durch eine unter dem 
Hals darein gemachte Deffnung die Droffel her» 
aus, und reibt diefe Deffnung mit Salz. und 
Dfeffer. wohl ein. Eine gleiche Deffnung oder 
Einſchnitt macht man oben vom Genick bis am 
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die Schaufeln ober den Bug, fehneidet fo fort 
das Fleifh an beeden Seiten des Halsbeineg 
durch, um auch da das Salz und Pfeffer wohl 
einreiben zu können; eine ähnliche Einreibung 
des Salzes und Pfefferd durch den ganzen hohlen 
Körper des Ferkels ift gleichfalls erforderlich, 
an den dußern Theilen findet folches aber nicht 
ftatt; auch darf das Ferfel, vor der Zurichtung 
zum Braten, nicht mehr in ein Waffer fommen, 
vielmehr muß man, menn folches getwürzet ift, 
alles fich etwa an der aͤußern Haut angehangene 
Salz und Pfeffer mit einem reinen Tuch fleißig 
abputzen. 

Was das Braten des Ferkels anbetrifft, fo 
ſollte jede Koͤchin bedacht ſeyn, daſſelbe nicht in 
einer Bratroͤhre oder Backofen, ſondern am 
Spieße zu braten, und die mehrere Muͤhe nicht 
ſcheuen, weil ſie dadurch einen viel anſehnlicheren, 
aber auch ſchmackhafteren, Braten gewinnet. 
Spießbraten geſchiehet folgender Maſſen: 
das Ferkel an den Spieß recht befeſtigen zu * 
nen, iſt eine Kugel von Holz, ohngefaͤhr ſechs 
bis ſieben Zoll lang und vier Zoll im Durchſchnitt, 
erforderlich, welche aber eine laͤnglichte Oeffnung 
haben muß, damit der Spieß, welcher am Hin⸗ 
tertheil, unter dem Schwanze, eingeſtoſſen wird, 
durch die Kugel hindurch und vorn durch den 
Ruͤßel wieder heraus gehen koͤnne. Die Befe— 
fligung gefchiehet am Schwanz und vorn am Rüfs 
fel mit Bindfaden. Zu noch mehrerer Befeſti⸗ 
gung muß man auch, wenn das Ferkel mit dem 
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Schwanz an den Spieß gebunden ift, einen ſtar⸗ 
fen Zweck, von Holz gefchnigt, am hintern Theil 
unter dem Spieß durchfchieben, und zwar fo, 
daß biefer- hölzerne Zweck in die hölzerne Kugel 
eingreift. 

Hat man nun bag Ferkel dergeſtalt am Spieß 
befeſtiget, ſo bringt man ſolches an das Feuer, 
welches jedoch ſchon im vollen Brand ſeyn und 
beſtaͤndig gut unterhalten werden muß. Die Di⸗ 
rektion des Feuers muß hauptſaͤchlich die Koͤchin 
uͤbernehmen, und darauf ſehen, daß diejenige, 
welche den Spieß drehet, ſolches in gleichen Zü« 
gen thut, und nicht bald langfam, bald geſchwin⸗ 
der drehet, fonft wird der Braten ungleiche Far⸗ 
be befommen. So wie dag Ferfel am Feuer er=, 
warmt und anfängt etwas gelb zu werden, fo 
fommt die Zeit, daß fih an der Haut gerne Bla 
fen erheben, welche mit einer fpigigen Gabel 
oder Spicknadel gleich im Entftehen geftupft wer⸗ 
den müffen, denn wenn dieſes überfehen würde, 
fo bliebe die Haut nicht glatt, fondern würde ru- 
fig. Auch ift zu merfen, daß, wenn bag Ser- 
kel durch die Hitze etwas Fett augfchwiget, man 
beftändig mit einem reinen Flederwiſch folcheg ver“ 
Fehren muß," weil fonft die Haut sähe und nicht 
röfch wird. 

Ein Ferkel, welches acht big zehn Pfund 
wieget, ift, auf diefe Art gebraten, in Zeit von 
einer Stunde fertig; ein ftärferes muß eine Vier⸗ 
telftunde länger am Feuer bleiben. Es ift dem- 
nach) die Sache der Köchin, ſich darnach zu rich⸗ 
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ten; zu welcher Zeit das Ferfel auf die Tafel 


zu bringen ſey, damit es nicht uͤber die Zeit anz. 


Feuer bleiben dürfe. Sollte diefes ja gefchehen 
müffen , fo muß, um die Haut nicht trocken wer⸗ 


den zu laffen, foldye mit etwas Butter, in einen, 


Küprlöffel gedrückt oder zerlaffen, mit dem Fle⸗ 


derwiſch beftrichen werden. Diefes Beftreichen - 


mit Butter aber muß gefchehen, wenn das Ferkel 
noch am Feuer ift. 


631. Haafenbraten. 


Wenn es die Jahrszeit erlaubt, läßt man 
ben Haafen einige Tage in der Luft hängen, dann 
wird er abgeftreift. An den hinteren Läufen 
(Zügen) läßt man die Haut famt den Haaren, 
fehneidet das Vorbertheil davon, doch fü, daß 
der -Haafe nicht zu Furz wird, auch hackt man 
neben die allzulangen Rippen weg, dag Schluß- 
bein aber wird von einander gehauen, damit dag 
Unreine beffer heraus gethan werben fan. NHier- 
auf waͤſcht man den Haafen fauber, häutet ihn 
ab und legt ihn einige Tage lang in fcharfen 
BDiereffig. Er kann vor oder nach der Beige ges 
fpicht werden, wozu man den Sped eines hals 
Ben Fingers lang und eines Schwefelhölzcheng 
dick fchneiden muß. Will man ihn braten, fo 
wird ein Fleiner hölgerner Spieß durch die Schles 
gel geſteckt, wo dag Schlußbein aufgehauen ift, 
. daß der Bratfpieß unter dem Holz durchlaufen 


fann. Hierauf befefliget man die Läufe unten 


an dem Spieß, und bindet die haarigten Theile 
mit 
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mit Papier oder ‚einem feuchten Tuch ein, daß 
fie nicht anbrennen. - Auch wird der Haafe oben 
am Ziemer mit einem Bindfaden an den Spieß 
angebunden: : Nun vermengt man Salz, Pfeffer. 
‚ und Gewürznägelein, uͤberſtreuet den: Haafen da⸗ 
mit, bratet ihn langſam und. begießt ihn nicht 
eher mit Butter, : big ber. Haaſe angezogen hat, 
damit dag Gewuͤrz beffer liegen bleibt. Zuerft 
begießt man ihn mit gefalgenem Waffer und Wein 
effig, jedes halb; darnach, wenn er halb auss 
gebraten iſt, wird er mit Butter begoffen,. hier⸗ 
auf wieder mit Bratenbrühe, und zulegt noch 
einmal mit heißer Butter. In die Bratpfanne 
thut man aber einen halben Schoppen fanren 
Nahm, zwei Lorbeerblätter, etliche Citronenſchei⸗ 
en und gefchnittene Citronenfchaale, auch geftofs 
9 Gewuͤrznaͤgelein. Bei dem Anrichten wird 
die Soſe durch einen Seiher uͤber den Haaſen 
gegoſſen; ſollte aber die Soſe zu viel eingebras 
ten ſeyn, ſo hilft man mit Fleiſchbruͤhe nach. 
Man kann ihn auch in der Bratpfanite im Oefe— 
fein braten ; auch mit ſaurem Rahme träufeln, 
oder eine Nahmfofe dazu machen. Auf diefe Are 

kann alles Wildpret gebraten werden. 


"632. Einen jungen Haafen zu braten. 
Der junge Haaſe wird abgeftreift und hers 
gerichtet, wie dev; erft befchriebene, nur nicht in 
die Luft gehängt und nicht gebeist. Man nimmt 
ein Glas Eſſig, ein gutes Stück Butter, Salz, 
z | Dd 
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Pfeffer, Gewuͤrznaͤgelein, zwei Lorbeerblaͤtter und 
ein Paar Citronenſcheiben, macht es ſiedend und 
begießt den Haaſen immer damit. Wenn er halb 
gebraten iſt, nimmt man einen halben Schoppen 
ſauren Rahm dazu und geſchnittene Citronen⸗ 
ſchaale. Der Haaſe wird auf dieſe Art ſo gut 
und muͤrb, als wenn er gebeizt wäre: 


633. Einen Haafen ohne Bein (Fleiſch⸗ 
haaſe). 

Dazu nimmt man drei Pfund Rindkleſch, 
das nicht haͤutig iſt, und ein Viertelpfund fri- 
ſchen Speck oder auch Rindernierenfett, und hackt 
es fein, wie zu Sleifchflöschen. Wenn es fein 
genug ift, thut man das Gehackte in eine irdene 
Schuͤſſel, gießt einen halben Schoppen fcharfen 
Weineſſig daran, rührt es durch einander und 
ſtellt es zugedeckt etliche Tage in den Keller. 
Dann weicht man um. drei Kreuzer Milchbrod 
in Milch ein, drückt folches, wenn es weich iſt, 
wieder feſt aus, thut den Weck zu dem Gehack- 
ten, fchlägt vier Eier daran, ſchneidet die Schaa> 
fe von dem vierten Theil einer Citröne, drückt 
auch den Saft daran, thut gehoͤriges Salz und et 
was geftoffene Gemürznägelein dazu und rührt 
alles wohl unter einander. Dann nimmt man 
etliche Schleißen (Späne), formirt einen Haafen 
von dem Gehäck, behält etwas ‚von dem Gehäd 
"zurück, fchneidet Speck, wie zu. einem- natürlis 
chen Haaſen, legt ihn auf dag Gehaͤck und bes 
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deckt den Speck mit dem zurück behaltenen Ges 


haͤck, daß es ausfiehet, als wenn der Haafe ger 


fpicht wäre. Nun legt man ihn langfam-in die 
Haaſenpfanne, ſtreuet geftoffenes Gewuͤrz ımb 
geſchnittene Citronenſchaale darauf, thut in die 
Bratpfanne nur ein wenig Fleiſchbruͤhe, Wein, 
oder Weineffig, oder Eitronenfaft, und ein Paar ' 
£orbeerblätter. Se läßt man ihn ſchoͤn langſam 
braten, beftreicht den Fleifchhaafen unter dem 
Braten eflichemal mit faurem Rahm oder mit 
gergangener frifcher Butter, dann hat man einer 
Schönen und guten Braten. 


634. Rehſchlaͤgel und Rehziemer zu 
braten. 


Diefe werben tie gewoͤhnlich abgehäuter, 
gefpicht, mit Salz und Pfeffer eingerieben, etli« 
he Zage in Eßig gelegt, zugedeckt und fleißig 
umgewendet. Nun koͤnnen die Braten am Spieß 
oder in der Bratpfanne gebraten werden. Am 
Spieß wird der Braten mit einem mit Butter 
beftrichenen Papier umbunden, und kann mit 
oder ohne Rahm gebraten werden. Sn die Brate 
pfanne oder den Unterſatz thut man alsdann, 
was bei den Hafen Nr. 631 geſagt worden iſt. 
Iſt man mit feinem Rahm werfehen, fo fann man 
„ihn, wie jeden fauern Braten, der in der Pfanne ’ 
gebraten wird, mit Mehl überfireuen, alsdanıt 
das Mehl mit heißem Schmalz übergießen, auch 
ein Stückchen gebähte von ſchwarzem Brod, 
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nebft einigen Porbeerblättern, beifuͤgen. Wenn das 
Mehl auf demBraten etwas gebräunt ift, fo wird 

er umgewendet, geftoffeneg Gewürz, geſchnittene 
Eitronenfchaale und etliche Eitronenfcheiben dar⸗ 
ein gethan, und dann läßt man ihn unter fleigi- 
gem Begießen vollends ausbraten. Man, kann 
den Schlegel oder Ziemer auch nur in dem Effig 
von der Baize braten, eine Rahm⸗ oder Sardek 
lenfofe verfertigen und felbige dazu aufſtellen. 


635. Hirfchziemer mit einer Krufte (Rinde). 


Der Hirfchziemer, den man hiezu gebrait* 
chen will, muß fett feyn, und deswegen allemal 
der hintere dazıı genommen werden; doch kann 
man auch ein Stück von der Bruſt dazu gebrau⸗ 
chen. Man legt das Wildpret in einen Kaſſerol 
oder Fußhafen, der einen paſſenden Deckel hat, 
ſalzt ihn, thut Waſſer und Eſſig zu gleichen Thei⸗ 
len daran, fuͤgt etliche Zwiebeln, mit ganzen Ge⸗ 
wuͤrznaͤgelein beſteckt, ganzen Pfeffer, zwei Lor⸗ 
beerblaͤtter und etliche Citronenſcheiben, hinzu, 
laͤßt mit dieſem allen den Ziemer kochen, bis er 
weich genug iſt; dann wird er auf eine Schuͤſſel 
gelegt, und damit er ſchoͤn gleich liege, fo muͤſ— 
fen, fo viel als möglich, die Knochen herausge- 
nommen werben. Unterdeſſen reiht man etliche 
Hände vol Hausbrod, auch den vierten Theil 

des Gelben von einer Eitrone, auf dem Reibei— 
fen und ein Stück Zuefer, vermifcht fodann auch 
‚acht geftoffene Gewuͤrznaͤgelein und ein, Theeloͤf⸗ 


/ 
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felchen geſtoſſenen Zimmet mit dem Brod, druͤckt 
den Saft von dem vierten Theil einer Citrone 


dazu und ruͤhrt es gut durch einander. Alsdann 
zieht man das duͤnne Haͤutchen oben an dem Fette 


ab, beſtreicht es mit Eierweiß, drückt dag gerier 


bene Brod mit der Hand ſo an, daß die ganze 
Kruſte auf dem Braten eine Gleichheit bekommt, 
und dann wird die Kruſte mit recht dünn geſchnit⸗ 
tener Butter belegt. In die Bratpfanne ſchuͤttet 
man ein wenig Brühe, worinn der Ziemer ge⸗ 
kocht worden iſt, nebſt etwas von dem Fette dar⸗ 
unter, ſtellt ihn in einen Back» oder Bratofen, 
bis der Braten ſchoͤn gelb gebacken iſt, und gibt 
die Weixelſoſe, welche Nr. 604. beſchrieben wor⸗ 
den iſt, in einem beſondern Geſchirre dazu; der 
Braten aber wird, mit Zucker und Zimmer über“ 
fireuet, auf ben zii ‚gegeben. 


‚636. Sdlegei von einem wilden Schwein 
zu braten. 


Man klopft den Schlegel mit fat der 
Schwarte, Iößt nach diefem erft die Schwarte 
. ab, vermengt Salz, ;geftoffene Gewuͤrznaͤgelein 
und Pfeffer, reibt den-Schlegel mit ein und legt 
ihn etliche Tage lang in Effig, thut auch eine. 
halbe Handvoll zerdruͤckte Wachholderbeere. und 
zwei Lorbeerblaͤtter dazu und mendet ihn oͤfters 
um. Wenn der Schlegel gebraten wird, reibt 
man ihn wieder mit Salz, Gewuͤrznaͤgelein und 
Pfeffer ein, legt ihn auf Speckſeiten und thut 
d3 
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einen Schöpflöffel voll Waſſer oder Fleiſchbruͤhe, 
zwei Schöpflöffel voll Effig von der Beize, bie 
man zuvor durch einen Seiher laufen Tief, in die 
Bratpfanne, nebft einigem frifchen Lorbeerblaͤt⸗ 
tern, einer Rinde von ſchwarzem Brod, etwas 
Citronenſchaale und Saft, deckt hierauf den Schle⸗ 
gel zu und laͤßt ihn langſam braten. Wenn der 
Schlegel von einem alten wilden Schwein iſt, ſo 
braucht er vier Stunden zum muͤrb werden. Ei⸗ 
ne gute halbe Stunde vor dem Anrichten, wird 
eine Kruſte darauf gemacht, die erſt bei dem 
Hirſchziemer Nr. 635. angezeigt worden iſt; auch 
gibt man gewoͤhnlich eine Weixelſoſe dazu, oder 
es wird die Soſe vom Schlegel dazu aufgeftellt, 
dag —— Fett davon abgeſchoͤpft und die 
Soſe noch mit Citronen und Gewuͤrz verbeſſert. 


637. Gebratene Sans oder Ente. 


“ , Die Sand wird bes Tags vorher, ehe fie 
gebraten werden fol, geſtochen, abgerupft und 
flamire, wie es Nr. 424. gefagt worden iſt. 
Dann wird fie ausgenommen, getwäffert iind rein 
gewafchen. Ehe man fie bratet, wird die Gang 
noch einmal gemafchen, und wenn das Wafler abs 
gelaufen iſt, fo reibt man fie inwendig mit einer 
Hand vol Salz, welches mit etwas Pfeffer vers 
mifcht wird, recht aus; falzet fie ſodann auch von 
Auffen , und läßt fie eine Halbe Stunde fo liegen. 
Es ift diefes überhaupt bei allem gebratenen Ges . 
Hügel gu beobachten, weil eg viel ſchmackhafter 
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dadurch wird. Es kann hierauf die Gang mit efs 
lichen, von den grünen Blättern gereinigten und 
gebruͤhten Stengeln des fogenännten Beifuffeg, 
oder mit geröfchten und abgefchälten Kaftanien, 
oder mit Borsdorfer Aepfeln, oder abgefchabten 
Erdbirn gefüllt werden. In einer Bratpfanne 
wird die Gang zuerft mit geſalzenem Waſſer, ſo⸗ 
bann mit dem ausgebratenen Gänfefett fleißig be⸗ 
goffen, big fie Farbe hat, dag überflüßige Fett 
aber wird abgegoffen und dag zurückgebliebene gur 
Sofe gegeben. Sind die Gänfe fehr fett, e wer⸗ 
den ſie Anfangs bei gelindem, zuletzt aber bei 
ſtarkem Feuer gebraten. Eine ſtarke Gans darf 
drei Stunden und eine junge nur zwei Stunden 
langſam braten. Eine Ente, wenn ſie nicht alt 
iſt, iſt in anderthalb Stunden fertig. 


638. Wilde Enten zu braten. 


Dieſe ſind nach der Erndte, wenn ſie Nah⸗ 
rung auf den Stoppelfeldern finden, am beſten. 
Wenn fie gerupft, geputzt, ausgenommen und 
dreſſirt ſind, blanſchirt man ſie ein wenig, reibt 
fie dann von Auſſen und Innen mit Salz, Pfef⸗ 
fer und Gewuͤrznaͤgelein ein, und fteckt fie dann - 
an einen Spieß. Während des Bratens begießt 
man fie mit zerlaffener Butter, beftreuet fie, ment 
fie bald fertig find, mit Semmelmehl und läßt 
fie vollends braun braten. Das Feuer beim Bra- 
ten muß Anfangs ſchwach feyn, nachher aber 
ftärfer werden, damit die fette Haut recht roͤſch 
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wird. Bei dem Anrichten garnirt man die Schuͤf⸗ 
ſel mit gebackenem Peterſilienkraut, verfertigt 
eine beliebige Soſe und ſtellt dieſe beſonders da⸗ 
u auf. 
Wilde Enten koͤnnen, wenn fie gebeizt wor⸗ 
ben find ‚am Spieße oder im Dfen fauer, wie 
anderes Wildpret, gebraten werden, nur daß man 
fie inwendig mit Salz, Pfeffer und Gewuͤrznaͤge⸗ 
-Jein ausreibt, und eine Swiebel hinein thut, um der 
“Ente den unangenehmen Gefchmack zu benehmen. 
Man kann auch etliche gewiegte Sardellen in bie 
‚Brühe thun und die Enten damit begießen. 


639. Auerhahn zu braten. 


Man rupft ihn bis nahe an den Kopf, nimmt 
ihn aus, klopft die Bruſt und Schlegel wohl, 
waͤſcht ihn ſauber aus, reibt ihn mit Salz, Pfef- 
fer und Gemwürznägelein ein, fieckt in den Schnas _ 
-bel ziemlich Wachholderbeere und Salz, umbin- 
det den Kopf mit einem Papier, daß fich Feine 
Sliegen barein feßen, legt den Auerhahn drei bis 
vier Tage in Eßig, worein man ein Büfchelein 
Gewuͤrzkraͤuter und etliche Lorbeerblätter gethan 
hat, und. ftelt ihn an einen fühlen Ort. Der 
Kopf muß trocken bleiben. Wenn er gebraten 
werben fol, wird er auffen mit Sal, Gemürz- 
nägelein und Pfeffer eingerieben und ſchoͤn ges 
ſpickt; auch wird die Bruft mit Speckplatten be 
legt und ber Auerhahn mit einem ftarf mit Bırt- 
ter beftrichenen Bogen Papier umbunden. Der 
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Kopf muß auch wieder mit Papier oder einem 
feuchten Tuch umbunden werden. Alsdann wird 
der Auerhahn an den Spieß gefteckt, in die Brat⸗ 
pfanne oder ben Unterfaß aber ein Glas Effi ig, 
nebſt etwas Fleiſchbruͤhe, etlichen Lorbeerblaͤttern 
und Citronenſcheiben, einem Paar Wachholderbee⸗ 
‚zen und’ einer ganzen Zwiebel, gethan, und der 
Auerhahn ſelbſt unter beſtaͤndigem Begießen lang⸗ 
ſam gebraten. Wenn er angerichtet iſt, begießt 
man ihn mit heißer Butter, druͤckt Citronenſaft 
darauf, nimmt das Papier ab und ſteckt etwas 
Gruͤnes in den Schnabel. Man ſetzt auch ganze 
Citronen dazu auf, und ſtellt die nr beſonders 
in einer IE Sahne bei. Ä ; 


"640. Safanen zu braten. u N 


Der Faſan wird auch nur big an ben Kopf 
‚gerupft, ausgenommen und fauber ausgemafchen, 
die Bruſt flach gefehlagen, das Innere mit Salz, 
Pfeffer und Muſcatenbluͤthe eingerieben, und ei⸗ 
ne Citronenfcheibe, nebft einem Lorbeerblatt, dar⸗ 
eingelegt. . Nun wird der Fafan fchön aufge- 
zweckt (dreffirt), der Kopf mit einem trockenen 
Papier ummickelt, die Bruſt mit Speckfcheiben bes 
Jegt, und diefe mit-einem Faden umbunden. Von 
auffen wird der Faſan auch mit Salz, ‚Dfeffer 
und Mufcatenblüthe uͤberſtreuet, mit einem mit 
Butter beftrichenen Papier bis auf den Kopf um⸗ 
binden und an einem Spieß langfan gebraten. 
Sobald er fertig ift, nimmt man dag Papier ab, 
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laͤßt den Sped auf ber Bruft fiegen ſteckt in den 
Schnabel eine Eitronenfcheibe oder Laubwert, und 
ſtellt ganze Citronen dazu auf. 


6ar. Feldhuͤhner zu braten. 


Sie werden big an ber Kopf gerupft, aus— 
genommen und mit Effig ausgemwafchen. Wenn fie 
alt find, werden fie wie anderes Wildpret ein: 
gebeist; die jungen hingegen mit Salz, Gewuͤrz⸗ 
nägelein und Pfeffer eingerieben, eine Zwiebel 
und eine Eitronenfcheibe in den Leib gelegt, dann 
aufgesäumt und nach Belieben mit fein gefchnit- 
tenem Speck gefpickt oder die Bruſt mit Speck⸗ 
ſcheiben belegt.; Hat man fie auch von auffen ges 
faljt , und den Kopf in ein Papier oder feuchtes 
‚Zuüchlein eingebunden, fo fteckt man fie, wie an» 
dere Hühner, an den Spieß,’ beträuft fie mit’ 
zergangener Butter, und läßt fie faftig ausbra⸗ 
ten. Bei dem Anrichten bleibt der Speck immer 
auf dem Geflügel liegen, Sie werden mit gan⸗ 
jen Citronen gegeben. 


642. Einen welfchen Hahn zu brafen. 


Diefer muß einen oder zwei Tage, ehe er 
gebraten werden fol, geftochen werben. So ‘> 
er geftochen ift, wird ihm bie Bruſt mit einem 
hölzernen Schlegel eingefchlagen und ein vierfa⸗ 
ches Tuch auf die Bruft gelegt, daß das Fleifch 
fein Loch befommt. Nun erft rupft man ihn, bruͤ⸗ 
het den Hals und bie Füße, muß jedoch am 
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Kopf behutfam feyn, daß die Haut rein logge» 
fchält werde, weil fie fehr Hält... Man nimmt 
ihn hierauf warm aus, Flopfe ihn durchaus und 
haut die Fuße halb ab, Dann wird ber Hahn 
in frifches Waffer gelegt, rein ausgewaſchen und 
ſchoͤn aufgezäumt Die Flügel werden einwärte 
nad). dem Rückgrat gebogen ; der Kopf unter eis 
nem Flügel durchgefteckt, mit einem hoͤlzernen 
Epießchen befeftiget und fo einen oder mehrere 
Zage aufgehängt. Soll eine Fülle darein kom⸗ 
men, fo fülfet man den Kropf mit folgender Fülle 
aus: Man hackt oder wiegt die Leber, bag Herg 
und dag Fleifchigte von dem Magen, nebſt etwas 
dert von dem Thier, mit ein Paar Schalottens 
oder andern Zwiebeln und Citronenfchaalen recht 
fein, thut eine Hand voll Semmelmehl, Sulz 
und Museatenblüthe dazu, rührt es mit zwei 
ganzen Eiern, zwei Eierboftern und ein wenig füfs 
fem Rahm recht durch einander, füllt den Kropf 
damit aus und näht ihn zu. Auffen wird der 
welfhe Hahn gut mit Salz, innen mit Sal 
und Pfeffer ftarf eingerieben, in den Bauch aber 
werden einige Kreuzermecke gefteckt, daß die Bruft 
fchön in der Höhe bleibt. Der Hahn, oder eine 
Henne, wird gefpickt, oder mit Speckfcheiben, 
bie eines Mefferrücken dick gefchnitten werden, 
belegt, und mit einem mit Butter beftrichenen 
Bogen Papier eingebunden, an den Spieß ges 
ftecht und langfam gebraten. Er braucht drei 
Stunden, big er durchaug fertig if. Eine hal- 


be Stunde vor dem Anrichten nimmt man ba 
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Papier weg, traͤuft das Thiet mit zerlaſſenet 
Butter und laͤßt ihn vollends ausbraten. Bei dem 
Anrichten wird ein Lorbeerzweig in den Schua⸗ 
bel geſteckt. ... me J 


643. Einen welſchen Hahn im Brat/ oder 


Backofen zu braten. 
Wenn er; wie eben geſagt, hergerichtet, 


ausgenommen und mit Salz und Pfeffer gut eins 


gerieben iſt, wird er aufgezaͤumt, die Bruſt und 
Schlegeln mit Speck geſpickt oder mit Speckſchei⸗ 
ben belegt, ein mit Butter beſtrichener Bogen 


Papier und noch ein unbeſtrichener darum gebun- 


den, dann der Hahn in einer Bratpfanne auf 
Holz oder Steckelein gelegt, in die Bratpfanne 
aber etwas Waffer gegoffen, der Kopf mit dickem 


Papier umbunden und dann die Pfanne in den 


Back» oder Bratofen geftellt. Der Dfen darf 
nicht zu heiß ſeyn, dann iſt er in zwei Stunden 
fertig und ſehr mürbe, faft beſſer, als wenn er 
am Spieß gebraten wird. | 


Alle große Braten wenn ſie gut mit Pa⸗ 


| pier verbunden ſind, und nicht zu lange im Ofen 


bleiben, koͤnnen auf dieſe Art gebraten werden. 


Zwei Stunden iſt die beſte Zeit. 


644. Einen Kapaun zu braten. 


Bei allen großen Geflügel iſt die Hauptfa- 
che, es trocken zu zupfen, den Hals und bie 
Süße aber zu brühen. Auf biefe Art wird auch 
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der Kapaun (Koppe) behandelt; die Bruft-mwird 
eingeflopft, der Kapaun ausgenommen, wenn er 
von den Federn gereiniget iſt, eingemäfl ſert, ges 
wafchen und ſchoͤn aufgezaͤumt oder dreſſirt. Wenn 
‚man ihn braten will, wird er mit Sal; und 
Pfeffer ausgerieben, die Bruft mit Gewuͤrznaͤ⸗ 
gelein gefpickt und, mit Specffcheiben umbunden, 
an den Spieß geftecft. Wenn der Kapaun ſtark 
iſt, wird noch ein mit Butter beftrichener Bogen 
Papier darüber gebunden. Uebrigens wird er, 
wie der welfche Hahn gebraten. . Man darf ihn 
wohl anderthalb Stunden Bor dem Anrichten an 
den Spieß fiefen. Wenn man den Kapaun zu 
Tiſche gibt, fteckt man ihm eine halbe Citronens 
fcheibe in den Schnabel und belegt auch den 
Braten damit. 


645. Einen Kapaun wie einen Faſanen 
zu braten. 


Wenn der Kapaun geſtochen iſt, rupft man 
ihn trocken, nimmt ihn aus, ſchneidet die Fluͤgel 
halb ab, klopft die Bruſt gleich, waͤſcht ihn ſau— 
ber und legt ihn in eine Schuͤſſel. Nun macht 
man einen halben Schoppen Weineſſig mit eini— 
gen geſtoſſenen Wachholderbeeren, Salz, Pfeffer 
und geſtoſſenen Gewuͤrznaͤgelein ſiedend, gießt es 
über den Kapaunen, und wiederholt, mem der 
Eſſig kalt geworden ift, es noch drei big viermal. 
Hierauf dreffirt man erft den Kapaun, umwickelt 
den Kopf mit Papier * ſpickt Bruſt und Schlegel 
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mit Speck, beſtreut ihn auffen mit Salz, Pfef⸗ 
fer und Gemiürznägelein, reibt ihn aber auch 
von innen ftarf damit ein. Hierauf bindet man 
einen mit Butter beftrichenen Bogen Papier um 
den Braten, ſteckt ihn an einen Spieß, läßt ihn 
langfam braten und begießt ihn während dem 
Braten mit dem übergoffenen Fffig und Fleifch» 
bruͤhe, und ſtellt eine e Auftern s oder Trüffelfofe 
dazu auf. k 


646. Poularden (gemäftere Hühner) zu 
braten. 

Diefe werden, wie bei dem Kapaune Nr. 644 
gefagt worden ift, gebraten. Wenn fie fett find, 
fo werben fie blos mit einem mit Butter beftriches 
nen Bogen Papier eingebunden, find fie aber nicht 
fett, fo wird Bruſt md Schenkel gefpicht, und 
dann werben fie wie die Kapaune gebrateit. 


647. Junge Hühner zu braten. 


Menn diefe recht gut werden follen, fo ift 
die Hauptfache dieß, daß fie einen Tag vorher, 
ehe man fie gebraucht, abgethan werden. &os 
bald fie geftochen find, legt man fie ein Paar 
Stunden lang in frifches Waffer, nimmt fie aug 
dieſem heraus , läßt fie ablaufen und brüher fie. 
Wenn fie gepußt find, wird das Bruftbetn aus- 
gebrochen, und fie dann mit Salz und Pfeffer eins 
gerieben und dreffirt. Uebrigens werden fie, mie 
die Kapaunen, gefpickt ‚oder ungeſpickt, nur ges 
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fchtoinder, gebraten. Ein junges Huhn iſt in eis 
ner halben, ein flärferes hoͤchſtens in drei Vier» 
telftunden Stunden fertig. Wenn es am Spieße 
abgetrocfnet ift, begießt man es mit zergangener 
Hutter, und wiederholet diefes fo oft, alg man 
fiehet,. daß. das Huhn zu trocken werden will. 
Inwendig wird es mit heißen Schmalz beträuft. 
Ehe das Huhn noch ganz fertig iſt, wird es mit 
Butter begoſſen und mit Semmelmehl beftreuet, 
damit es ſchoͤn gelb brate. 


648. Junge Huͤhner changeant. 


Wenn die jungen Huͤhner geputzt und zum 
Braten hergerichtet ſind, werden ſie, wie ge⸗ 
woͤhnlich, mit Salz und Pfeffer eingerieben, die 
ganzen Hühner aber mit duͤnngeſchnittenen Speck⸗ 
ſcheiben eingebunden und an dem Spieß geſteckt. 
Dank wird noch ein Bogen Papier, darüber ge⸗ 
bunden, fo bleiben die Hühner fchön weiß und 
werden doch mürbe. Indeſſen wird eine Hand 
voll gedoͤrrte Weixeln oder Kirfchen mit famt 
den Kernen geftoffen. Man Fann auch frifche 
nehmen. Diefe werden mit Wein und Waffer ges 
focht und durch einen Seiher getrieben. Dag 
Durchgetriebene wird mit ein wenig’ Semmel- 
mehl vermengt und mit Zucker und Eitronen, auch 
Bimmet, verbeffert. Dann wird eine halbe Ci« 
trone auf dem Neibeifen gerieben, und dag Ge⸗ 
riebene mit Zucker vermengt, big es füß genug 
if. Nun werden bie gebratenen Hühner auf die 
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Schuͤſſel gelegt, von biefen bei dem Couleuren 
als. braum und gelb mechfelsweife auf die Brüfte 
gemacht, fo wird eg ordentlic) changeant fpies 
len. . Die Sofe gibt man auf die Schüffel, der 
Rand der Schüffel aber wird mit Eitronenſchei⸗ 
ben belegt. 


649. Junge Hühner in einem Fußhafen 
| zu ‚braten. | 


Wenn die Hühner; wie gewoͤhnlich, geputzt, 
gewaſchen, dreſſirt und mit Salz und Pfeffer ein 
gerieben find, zerläßt man in einem flachen Fußs 
bafen ein Stück Butter, legt die Hühner zucrft 
auf die Bruft hinein, wendet ſie, wenn fie auf 
einer Seite gelb find, auf die andere, und deckt 
fie zu, big fie auf beiden Seiten gelb find, und 
gießt dann immer nur ein wenig Waſſer daran, 
daß fie eine Furze Sofe haben. Wenn fie flein 
“find, find fie in einer halben Stunde ferfig. 


650. Gefüllte Tauben zu braten. 


Die Tauben werden gewürgt, gerupft und 
ausgenommen, und fo lange fie noch warm find; 
wird mit dem Finger. die Haut auf der Bruſt und 
dem Nücken log gemacht; man muß aber Acht ha⸗ 
ben, daß man fie nicht zerreiße. Dann mäfcht 
man fie ſauber, legt fie noch eine Stunde in fri» 
ſches Waffer , nimmt fie heraus, daß fie ablau⸗ 
fen, reibt fie mit Salz und-Pfeffer ein und füllt 
. fie mit folgender Fülle: Die Lebern, nebft dem 
Herzen 
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Herzen, werben Hein gehackt, dann ſchneidet 
oder hact man auch einige Schalottenzwiebeln 
und etwas Veterfilienfraut fein, und dämpft eg 
in Butter, thut, nachdem es Tauben find, eine 
oder etliche Hände voll Semmelmehl dazu, fchläge 
Eier daran, fo viel nöthig find (zu zwei Tauben 
find drei Eier erforderlich), läßt hierauf ein Stück. 
chen Butter zergehen, thut es, nebft dem Ge⸗ 
hackten, wie auch gehöriges Sal; und Musca⸗ 
tenblüthe, zu der Fülle, rührt alles recht durch 
einander, und fuͤllt mit einem fleinen Löffelchen 
die Tauben inwendig, auch den Hals und die 
Bruft derfelben., Dan bindet hierauf den Hals 
mit einem Faden zu, unten aber werden fie zu⸗ 
genähet. Wenn fie mit Salz; überftreuet find, 
fo legt man fie in eine Bratpfanne oder in ei» 
nen flachen Fußhafen, gießt zerlaffene Butter oder 
heißes Schmalz darüber, thut ein wenig Waffer 
in das Gefchire und läßt fie im Bratofen oder in 
einem Fußhafen zugedeckt eine Stunde lang bra 
ten, dann ſind ſie fertig. 


651. Wilde Tauben zu braten. 


Die wilden Tauben werden wie die Feld⸗ 
huͤhner Nr. 641. behandelt, und auch auf diefe 
Art zubereitet. Man kann alle diejenigen Speis 
fen davon verfertigen, die man auf fo verſchie⸗ 
dene Art von den Feldhuͤhnern zubereitet. 


Ee 
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652. Schnepfen zu braten mit Schnitten. 


Iſt die Schnepfe famt dem Kopf gerupft 
und ausgenommen, fo wird das Eingeweide zu 
den Schnitten aufbehalten und die Schnepfe nur 
von auffen abgemafchen, mit Pfeffer, Salz und 


geſtoßenen Gemürznägelein eingerieben. Der 


Schnabel wird oben am Hals hineingeftecft, die 
Bruſt mit Speckfcheiben belegt, ein mit Butter 
beftrichenes Papier darüber gebunden und die 
Schnepfe an eineni Fleinen Spieß langfam ge» 
braten. Man muß fehr Acht haben, daß fie faf- 
tig bleibt, und fie daher zuerft mit Butter fleif- 
fig begießen. Die Schnitten werden auf folgende 
Art gemacht: Man nimmt das Eingeweide von 
den Schnepfen, hackt oder wiegt es Flein, vöfcht 
zwei Eßloͤffel voll Semmelmehl hellgelb in Schmalz, 
thut ein wenig Salz und Muſcatenbluͤthe dazu, 
auch drei geſtoßene Gewuͤrznaͤgelein und das ge⸗ 
hackte Eingeweide, ruͤhrt es mit ein wenig Wein 
und einem Eierdotter an (es darf aber nicht zu 
duͤnn gemacht werden), ſtreicht es Fingers dick 
auf Weckſchnitten und baͤckt dieſe aus heißem 
Schmalz gelb. Wenn die Schnepfen angerichtet 
find, legt man die Schnitten um die Schnepfen 
herum und gießt die Sofe aus der Bratpfanne 
über die Schnitten. u ! 


653. Gebrafene Wachteln. | 


Wenn die Wachteln gerupft und ausgenom- 
men worden find, ſchneidet man bie Köpfe weg, 
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waͤſcht ſie und bieget die Fuͤße einwaͤrts. Dann 
reibt man ſie mit Salz und Pfeffer ein, belegt die 
Bruſt mit Speck, bratet ſie am Spies, wie junge 
Huͤhner oder Tauben, und betraͤuft ſie mit zer— 
gangener Butter. 


654. Krammetsvoͤgel zu braten. 


| Diefe werden gerupft, die Haut von dem 

Kopf abgezogen, die Vögel aber nicht ausge— 
nommen, fondern die Füße und Fluͤgel umgebo- 
gen. Sind die Voͤgel aus etlichen Waffern ſau⸗ 
ber heraus gewaſchen, gefalzen und an einen Vo- 
gelfpies geftecft worden, dann bratet man fie 
an felbigem unter sfterem Begießen mit Butter. 
Wenn fie bald fertig find, beftreut man fie mit 
auf einem Deibeifen geriebenem Hausbrod und 
läßt fie vollends gelb braten. Will man fie an- 
richten, fo begießt man fie mit heißgemachter But: 
ter, in der auch geriebenes Brod geräftet iff, be- 
fireuet fie mit fein gefchnittenen Eitronenfchaalen 
und gibt fie zu Tiſche. 


655. !erchen zu braten, 


Sind die Lerchen fauber geputzt und ger 
ſchraͤnkt, ſo werden ſie mit Salz, Pfeffer und 
geſtoſſenen Gewuͤrznaͤgelein eingeſtreuet, an einen 
Vogelſpieß geſteckt und mit Butter ſaftig auf Koh— 
len gebraten. Wenn ſie halb fertig ſind, reibt 
man ein Stuͤckchen Hausbrod auf dem Reibel— 
fen, vermengt eg mit en Pfeffer, Gewuͤrz⸗ 
e 2 
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nägelein und etlichen geftoffenen Wachholderbee- 
ren, überftreuet die Lerchen damit dick und bra— 
tet fie fo lange, big das Brod gelb if. Als- 
dann werden die Voͤgel auf eine Schüffel ges 
legt und als Braten aufgefeßt. Man gibt fie 
auch zu Baierifchen Rüben, oder auch zu faus 
sem Kraut. 


Anmerfung. Auf diefe Art können auch 
alle Kleine Vögel gebraten werben, 


656. Schweinsnieren zu brafen. 


Die Nieren werden gewaͤſſert, abgehäutet, der 
Länge nach von einander gefchnitten, dann auf 
beiden Seiten mit Elein gefchnittenem Speck ge: 
ſpickt und mit Salz, Pfeffer und Gemürznägelein 
ein wenig überftreuet. Hierauf zerläßt man im 
einer flachen Pfanne oder einem Fußhafen ein 
Stuͤckchen Butter, legt die Nieren darein, und 
fireuet, wenn fie halb fertig find, etwas Sem⸗ 
melmehl, oder, nad) Belieben, geriebenes Haus⸗ 
brod darüber, bratet fie vollends aus, aber ja 
nicht hart, damit fie recht faftig bleiben, und 
richtet fie an. Es fann auch Eitronenfaft darauf 
gedrückt werden. Hammelsnieren koͤnnen auf die 
nehmliche Art zubereitet werden. 
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657. Kraͤuterſalat. 


Zu dieſem gehören Körbelfraut, Saueram⸗ 
pfer, Garten » und Brunnenfreße, Wegwarten, 
Pimpernell, junge Brennneffeln, Zichorien, Lee 
ber » und Pfefferfraut, die zarten Blätter von 
den jungen Gänsblumen, Kapunzelfraut und 
Eſtragon. Diefe Kräuter ale werden recht rein 
gewafchen, ausgedrückt und Flein gefchnitten ; 
dann mit Salz, Pfeffer, Weineffig und gutem 
Provencer » oder Mohnoͤl angemacht. Schnitt 
lauch iſt auch gut darunter. 


658. Brunnenkreßſalat. 


Die Brunnenkreße wird von den fktaͤrkſten 
Wurzeln und gelben Blaͤttern gereiniget, gewa⸗ 
ſchen, ausgedruͤckt und mit Weineſſig, gutem Oel, 
Pfeffer und Salz gut unter einander gemiſcht. 
Ackerſalat oder Schafmaͤuler werden eben ſo ge⸗ 
macht. Zu dieſem wird eine Zwiebel klein ge⸗ 
ſchnitten und unter den Salat gemiſcht. 


659. Junger Gartenſalat. 


Dieſer wird von den Wuͤrzelchen und gel⸗ 
ben Blaͤttern gereiniget, rein gewaſchen und in 
einem Durchſchlag zum Ablaufen ein wenig hinge⸗ 
ſtellt, dann in eine Schuͤſſel gethan, geſalzen, 
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eine klein gefchnittene grüne Zwiebel, ein wenig 
Pfeffer, gutes Del, und Effig nad) Gutdünfen, 
darauf gegoffen, der Salat durd einander ges 
macht, auf eine Schaale gethan und auf ben 
Tifch gegeben. Es werben auch harfgefottene. 
Eier, in Viertheile gefchnitten, auf den Salat 
gelegt. Zur Abwechfelung reibt man auch Hart 
gefortene Eierdottern darauf. 


660. Kopffalaf. 


Von dem Salat werden die unreinen Blät- 
ter abgebrochen, die Häuptlein zu Vierteln zers 
fchnitten und die übrigen guten Blätter auch dazu 
genommen. Alsdann wird ber Salat aus etlis 
chen Waffern recht fauber gewaſchen und in eis 
nen Seiher gethan, damit das Waffer abläuft. 
Wenn man ihn za Tifthe geben will, wird er aus⸗ 
gedrückt ; noch beffer ift e8 aber, wenn man dem 
Salat auf ein weiſſes Tuch legt, diefeg an den - 
vier Enden zufammen hält und den Salat wohl 
ausfchwingt. Alsdann wird er in eine Schuffel 
gelegt, und eben fo, tie der erft befchriebene jun, 
ge Gartenfalat, behandelt. Der Kopffalat kann 
auch mit Speck auf folgende Art gemacht werden: 
Wenn er nemlich gepußt, gewaſchen, gefalzen und 
gepfeffert ift, und Zwiebeln darauf gefchnitten 
find, fo fchneidet man Sped in Würfel und läßt 
ihn in einem Pfännlein gelb werden. Wenn er 
abgekuͤhlt iff, gießt man den Effig dazu und macht 
ihn mit diefem unter einander. 
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661. Hopfenfalat. 


Man fehneidet dag untere Harte von dert 
Hopfen ab, ſiedet ihn in gefalzenem Waffer weich 
und läßt ihn durch einen Seiher ablaufen. Wenn 
er Falt ift, macht man in einem Gefchirre Effig, 
Del, Salz und Pfeffer durch einander, gießt es 
über den Hopfen her , fehüttet es wieder ab und 
begießt ihn nochmals. Diefes wiederholt man et⸗ 
lichemal und trägt ihn dann auf. - 


662. Spargelfalat. 


Die Spargeln werden unten abgefchabt und 
gleich gefchnitten, in Büfchelein gebunden und 
in gefalzenem Waffer, doch nicht zu weich, ges 
fotten. Dann laßt man das Waffer ablaufen, 
legt die Spargeln auf ein Tuch, daß fie ein we⸗ 
nig trocknen, legt fie nun auf das Gefchirr, auf 
dem fie zu Tifch gegeben werben, fo baß bie 
Köpfe einwärts kommen, zerdruͤckt mit einem 
Löffel zwei hart gefottene Eierdottern; ſchneidet 
etwas Schnittlauch fein, rührt die Eierbottern 
mit Effig, Del und ein wenig Pfeffer an, gießt 
e8 über den Spargel und wiederholt dag Ueber» 
gießen, wie bei dem Hopfenfalat gefagt worden 
if. Sollte der Salat nicht gefalgen genug feyn, 
fo wird mit Salz noch nachgeholfen. | 


663. Bohnenfalat. | 
| Man nimmt Fleine junge Bohnen, ziehet 
fie ab und ſchneidet fie ſchraͤg fein, waͤſcht fie, 
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und läßt fie in 'einem gefalgenen fiebenden MWaf- 
fer fo lange fochen, bis fie weich find. NHier- 
auf gießt man fie durch einen Seiher ab, und 
wenn fie falt find, werden fie mit noch ein tves 
nig Salz, fein gefchnittenen Zwiebeln, Pfeffer, 
Effig und Del angemacht. Der Effig wird ei» 
nigemal ab » und wieder darüber, gegoffen. 


664- Kukumernſalat. 


Man ſchaͤlet die Kukumern und ſchneidet ſie 
recht fein, beſtreuet ſie mit Salz, ſchwinget ſie 
durch einander und laͤßt ſie eine Stunde ſtehen. 
Dann druͤcket man fie aus, beſtreuet fie mit Pfef- 
fer, gießt Effig und Del darüber, macht fie recht 
durch einander und gibt fie zu Tifh. Man fann 
auch nach Belieben eine feingefchnittene Zwie— 
bel, oder einen fein gefchnittenen und zuvor gefals 
jenen Rettig unter die Kufumern mengen. 


665. Endivienfalat. 


Diefer wird fein gefchnitten und eine Zeit- 
lang in laues oder kaltes Waffer gelegt, damit 
fih) dag Bittere herauszieht. Wenn er nun ge- 
waſchen, abgelaufen und ausgefchwungen ift, wird 
er mit Salz und Pfeffer überfireut und mit Ef 
fig und Del angemacht. Eben fo wird auch der 
Eicerienfahet gemacht, 
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666. Salat von Käs ; oder Blumenkohl. 


Man nimmt eine oder zwei Stauden Käg- 
kohl, ſchaͤlt ihn pünktlich und ſchneidet ihn im 
Fleine Stäubchen. Wenn fie gemafchen, find, fie- 
det man fie in Salzwaffer weich, doch fo, daf 
die Stäudchen ganz bleiben und der Kaͤs nicht 
zerfällt... Hierauf gießt man dag fiedende Waffer 
ab und etwas kaltes daran, daß man mit ber 
Hand die Stäudchen heraug nehmen Fann, läßt 
folde auf einem Tuch ablaufen, rangirt fie aaf 
einem Teller, verrührt von zwei hartgefottenen 
Eiern das Gelbe mit drei Eßloͤffeln voll Del, 
nimmt etwas Pfeffer, ein wenig Salz und ſechs 
Eßloͤffel vol Effig, rührt es recht durch einan⸗ 
der und gießt es über den Blumenfohl. Noch 
fchöner wird der Salat, wenn man einige Stäud- 
chen in Roſen- oder Nelfeneffig legt, und die 
roth gefärbten Stäudchen in die Mitte rangirt. 


667. Zellerifalat. 


Wenn der Zelleri gepust und zu binnen 
Scheiben gefchnitten worden ift, laßt man ihn 
in fiedendem gefalzenen Waffer,, aber ja nicht zu 
weich, fochen. Dann gießt man ihn ab, Täßt ihıt 
Falt werden, und macht ihn mit Pfeffer, Effig 
und Del an. "Die Herzblätter von dem Zelleri 
werben frifch mit einem Meffer oder einer Na- 
dei geriffen und in kaltes Waffer gelegt.  Dant 
wird der Salat damit geziert. Sollte es am Sal; 
fehlen , fo wird noch nachgeholfen. 
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668. Krautfalat. 


Man fehnerdet ein Krauthaupt fein, über 
fireuet dag Gefchnittene mit Salz, drückt es feft 
auf einander und flellt es zugedeckt an gelinde 
Wärme. Wenn es eine Stunde geftanden hat, 
drückt man es feft aus, zupft es wieder aus eins 
ander, ſtreuet Pfeffer darauf, thut eine Fleine, 
fein gefchnittene Zwiebel dazu, und macht den 
Salat mit Del und Effig an. \ 


Will man aber den Krautfalat warnt geben, 
fo wird er auch auf die nehmliche Art gefalzen 
und ausgedrüct. Dann wird Speck wuͤrflicht 
geſchnitten, in einem Fußhafen gelb geräftet, die 
Speckgrieben mit einem Schaumloͤffel herausge: 
nommen und bis zum Anrichten aufbewahrt. 
Der Salat wird nun in dem zerlaffenen Speck 
auf ſchwachen Kohlen gedämpft; er darf aber 
nicht gelb werden, und deswegen wird er wäh. 
rend dem Dämpfen mit einer hölzernen Gabel um» 
gefchüttelt. Ehe man den Salat zu Tifche gibt, 
wird Pfeffer darein geftreuet, eine Zwiebel recht 
fein gefchnitten,, unter das Kraut gemengt und 
fo viel Effig daran gegoffen, als zum Salat nd- 
thig iſt. Die Speckgrieben werden nun heiß ges 
macht und auf den Salat gelegt. Mit Gänfe- 
ſchmalz fann der warme Krautſalat fo gut, als 
mit Speck gemacht werden. | 
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669. Salat von rothem Kraut. 


Die Krautkoͤpfe fehneidet man von einans 
der, nimmt die inneren Dorfchen heraus und 
macht dag Kraut mit einem Meffer fein, big an 
die Rippen, thut ein wenig Salz und ein Trinfs 
glas fcharfen Weineffig darüber, macht es recht 
unter einander und läßt ihn eine Stunde fie 
ben. Wenn der Salat angemacht werden foll, fo 

wird er aus dem Efig ein wenig ausgedrückt, 
und nun erft mit Effig, Del und Pfeffer, auch 
fein gefchnittenen Ziviebeln, angemacht. — Sol 
ein garnirter Salat davon gemacht werden, fo 
macht man eine Hand voll Endivien und eben fo 
viel grünen Salat, jeden befonderg, an; formirt 
dann auf einem Teller einen Ring rothen, dann 
einen Ning gelben und den britten grünen Ga- 
fat, und in die Mitte angemachten Erbbirnfalat, 
oder Schnige von hartgefottenen Eiern, in der 
Form eines Sterns. 


670. Rother Nübenfalat. 


Man kocht die rothen Rüben in Waffer weich, 
läßt fie Falt werden, fehält die Haut\davon ab 
und fchneibdet fie in Scheiben. Dann nimmt man 
einen -fteinernen Hafen, beftreut ihn mit Salz, 
Pfeffer und klein gefchnittenem Meerrettig, auch 
einigen Körnern Koriander oder Anig, legt die 
gefchnittenen rothen Ruͤben fchichtweife, und auf 
jede Schicht wieder Salz, Pfeffer, Meerrettig 
und Coriander, und fo fort, bis fie gar find, 
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Hierauf gießt man Wein oder ſcharfen Biereffig 
darüber, bindet den Hafen-zu, läßt fie etliche Ta- 
ge ftehen, und braucht fie hernach als Salat zu 
verfchiedenen Braten. 


671. Erdbirnfalat. | 


Wenn diefe weich gefotten, gefchält und 
halb Falt zu dünnen Scheiben gefchnitten worden 
find, nimmt man eine fein gefchnittene Zwiebel, 
etwas Salz und Pfeffer dazu, und macht es mit 
Eſſig und gutem Del untereinander. Wen es 
beliebt, der kann auch einen Hering darunter 
fchneiden. 

Die Güte eines Erbbirnfalats befteht darinn, 
daß fie bei dem Schneiden nicht ganz Falt find, 
und nicht zu dick gefchnitten werden dürfen. Oh⸗ 
me Hering, mit Sped, ift der Erbbirnfalat auch 
recht gut. | 


672. Salat von einem Ochfenmaul. 


Man put und waͤſcht biefes fauber, ftedet 
es in gefalgenem Waſſer recht weich, legt es auf 
eine Schüffel und thut die Schiefern und Beine, 
fo lange es noch warm ift, heraus. Wenn es 
falt ift, twird es gang duͤnn gefchnitfen und mit 
flein geſchnittenen Zwiebeln, Salz und Pfeffer 
vermiſcht. Man,thut es hierauf in ein gut vers 
glastes Gefchier , gießt guten Effig darüber und 
bindet es zu. WIN man Salat davon machen, 
fo wird fo viel auf einen Teller genommen, als 
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man nöthig hat, gutes Del daran gegoffen und 
unter einander gemifcht. 


673. Echnedenfalat. 


Die Schnecken müffen mit etwas Salz und 
Aſche in Waſſer fo lange gefocht werden, big 
die Deckel von den Häuschen gehen, dann nimmf 
man fie heraus, zieht die ſchwarze Haut von ih- 
nen ab, fihneidet die Kopfe und die Hintern Theis - 
le davon, waͤſcht fie etlichemal aus warmem 
Waſſer, fchneidet Schalotten s und andere Zwie⸗ 
bein recht fein, legt. die Schnecken auf einen 
Teller, macht von dem Gefchnittenen einen Kranz 
um die Schnecden , legt Kleine Stuͤckchen Sardel—⸗ 
len dazwiſchen, fireuet Kapern und gefchnittene 
Citronenfchaale darauf, fchlägt hernach in einer 
Schaale Effig, Del, Pfeffer und etwas Salz un- 
tereinander und gießt ed über die Schnecken, 
- dann trägt man fie auf. 


674. Heringsfalat. 

Man pubt zwei oder drei Heringe, reißt fie 
in der Mitte von einander, fchneidet die Köpfe 
ganz ab und fleckt jedem Kopf den Schwanz in 
das Maul, fchneider aug einem Hering ſechs lan« 
ge Theilel, rollt fie über den Finger auf und feßt 
fie in Drbnung auf eine Schuffel. Hierauf hackt 
man von zwei hartgefottenen Eiern dag Weiſſe 
und Gelbe, jedes befonders, hackt auch etwas 
Peterſilienkraut, Zwiebeln und rothe Rüben, auch 
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jedes allein, füllt die aufgerollten Heringsſtuͤck⸗ 
hen, nach der Schattirung, damit, zerdrückt die 
Milch von den Heringen mit einem Löffel, ftreuet 
etwas Pfeffer und klein gefchnittene Zwiebeln 
darüber, macht e8 mit Effig und Del unter ein- 
ander, thut es zwifchen die Heringe und ftellt 
die Köpfe dazwifchen. 


675. Heringsfalat auf eine andere Art. 
Man nimmt einen Hering, hautet ihn: ab, 


graͤtet ihm aus, fchneidet ihn zu Fleinen Stücken, 


legt ihn auf einen Teller, thut Flein gefchnittes 
nen falten Braten, Aepfel und Zwiebeln dazu, 
nebft etwas Pfeffer. Iſt der Hering ein Milch» 
ner, fo wird die Milch gehackt, mit Effig und Del 
angerührt und der Hering damit angemacht. 


676. Salat von Prien und Sars 
dellen. 


Man ſchabt die Pricken ein wenig ab, fchnei- 
det fie zu Fleinen, Fingerglieds langen Stück- 
chen,'mäflert vier auch ſechs Loth Sarbellen, 
pußt fie fauber und nimmt den mtittlern Grat 
heraus, rollt jede Sardelle auf, ftellt fie auf ei« 
nen Teller-rings herum, legt von den gefchnitte- 
nen Pricken einen Ning um die Sardellen her- 
um, dann wieder Sardellen, und fchließt in 
der Mitte mit Pricken. Hierauf hackt man ein 
wenig Peterfilienfraut, etwas Kapern und eine 
Zwiebel, jedes beſonders, füllt es in die aufges 
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rolften Sarbellen, macht gutes Del und Effig 
untereinander und gießt es über den Salat. 


677. Salat von gelben Rüben. 


Man fchabt zwei oder drei gelbe Ruͤben von 
ber dunfelgelben Sorte, waͤſcht fie und trocknet. fie 
wieder mit einem reinen Tuche ab, reibt fie am Reib⸗ 
eifen auf einem Teller und mengt ein Duint geftof- 
fenen Zimmet unter dag Geriebene, fo iſt der 
Salat fertig. Wem eg beliebt, der fann ein we— 
nig geftoffenen Zucker dazu thun; die Rüben find 
aber ohnedem füß genug. 


673. Salat von Birnen. 


Hiezu müffen große Birnen und von der be- 
fen Sorte genommen werden. Wenn fie gefchält 
und die Busen mweggefchafft worden find, fo wer; 
den fie in Scheiben gefchnitten und dag Kern. 
haus, nebit dem Steinichten, herausgethan. 
Dann reibt man die Schale von einer Citrone auf 
Zuder ab, nimmt es mit einem Meffer weg 
und fireuet es über die gefchnittenen Birnen, 
drückt den Saft von einer oder zwei Citronen 
darauf, deckt den Salat zu und läßt ihn einige 
Stunden fiehen. 


679. Eitronenfalat. 


Man nimmt zwei große oder drei Fleine Ci, 
teonen, fchält die Schaale ab, fchneidet dag 
Weiffe davon und das Marfigte in duͤnne Scheis 
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ben, legt ſie auf einen Teller, daß kein Kern dar⸗ 
inn bleibt, ſtreut eine Hand voll geſtoſſenenen 
Zucker daruͤber, ſchneidet die gelbe Schaale davon 
laͤnglicht und fo fein, wie möglich, laͤutert ohnge- 
faͤhr drei Loth Zucker, thut die geſchnittene Citro— 
nenſchaale darein, läßt fie eine Viertelſtunde dar. 
inn fochen, nimmt fie- dann wieder heraus, 
legt fie in Ordnung auf die gefchnittenen Eitro- 
nenfcheiben herum, und gibt diefen, Salat zu ges 


bratenem Geflügel auf den Tifch. 


Auch von füßen Pomeranzen Fann ein folcher 
Salat gemacht werden; man nimmt alddann zwei 
Pomeranzen und eine Citrone. 


680. Salat von friſchen Zwetſchgen. 


Zu einem Teller nimmt man ohngefähr drei⸗ 
fig Zwetſchgen in ein Gefchirr, und gießt ſieden— 
des Waſſer darüber, fo laffen fie fich gerne fchä- 
len. Hierauf fehneidet man fie von einander, 
nimmt die Steine heraus und thut in einen Kaſ⸗ 
ferol oder Fußhafen ein ganz kleines Trinkglas 
vol Wein, nebft einem Stückchen Zucer. So— 
bald diefes Eocht, legt man die Zwetſchgen gang 
darein, deckt fie zu und laßt fie auf Kohlen lang⸗ 
fam fochen, daß fie, fo viel möglich, ganz erhafs 
ten werden. Wenn die Sofe furz eingefocht ift, 
richtet man fie auf einem Zeller an, und ftellt fie 
zu Kalbsbraten auf. 


681. Sa⸗ 
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681. Salat von Quitten. 


Die Quitten werden gefchält, in der Mitte 
‘von einander gefchnitten und dag Kernhaus aus⸗ 
geftochen. . Alsdann werden die halben Duitten, 
mit halb Wein und Waffer, einem Stück Zucker, 
einem Stückchen Zimmet und Citronenfchaale, in 
einem Fußhafen auf Kohlen geftellt und fo lange 
gekocht, big fie weich find und die Sofe furz ein» 
gefocht ift. Dann werden die Quiften auf einen 
pprzellanenen Teller gelegt, das ganze Gewuͤrz 
heraus genommen, die Sofe mit einem Löffel über 
die Quitten gegoffen, die Duitten felbft mit. ge« 
fehnittener Citronenfchaale überfireuet und als 
Salat auf ben Tiſch gegeben. 


682. Gedaͤmpfte Borsdorfer Aepfel. 


Die Aepfel werden geſchaͤlt und der Butzen 
ſamt dem Kernhaus ausgeſtochen. Man legt ſie 
hierauf in einen Fußhafen, thut Zucker, ganzen 
Zimmet und Citronenſchaale dazu; gießt ein we— 
nig Wein daran und laͤßt die Aepfel daͤmpfen, 
bis ſie weich ſind und die Soſe faſt eingeſotten iſt. 
Dann werden fie angerichtet, mit klein gefchnit- 
tenem Eitronat, Eitronenfchaale und noch etwas 
geftoffenem Zucker überftreuet, und als Salat 
zu Tiſche gegeben. _ 
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683. Krems oder Nahmtorte. 


| Hiezu wird ein Blätter » oder geriebener Butt: 
tefteig, wie bei den Pafteten Nr. 235. und 236. 
gezeigt worden if, genommen. Zu einer Torte 
für acht Perfonen ift ein Butterteig von zwoͤlf 
Loth Hinlänglih. Man märgelt denfelben Meſ⸗ 
ferrüdten di aus, belegt ein Tortenbledh, bag 
einen Rand hat, damit, und macht folgende Maſ⸗ 
fa dazu. Ein halb Pfund abgezogene Mandeln, 
mworunfer man zwei Loth bittere himmt, wird 
mit ein wenig Eiweiß gerieben oder geftoßen, 
die Mandeln, nebft einer Hand vol geſtoſſenem 
Zuder, einem Eßloͤffel voll feines Mehl, die hal« 
be Schaale von einer Eitrone auf Zucker abge 
zieben und ein halb Loth geftoßener Zimmet, wer⸗ 
den mit zwoͤlf Eiern und dem Weiffen von ſechs 
Eiern, eine gute Viertelftunde lang gerührt. Dan 
deine halbe Maas füßer Rahm dazu gerührt, 
die Maſſa eingefüllt und in guter Hitze gebaden. 
ft die Torte fertig, fo wird fie noch mit Zucker 
und Zimmet überftreuet und aufgetragen. 


‚684. Torte von Zwetſchgen. 


Zu einer Torte mittlerer Groͤße nimmt man 
ein Pfund Zwetſchgen, waͤſcht ſie und ſetzt ſie 
mit halb Wein und Waſſer, nebſt einem Stuͤck 


Allerlei Backwerk. 451 


Zucker und länglicht gefchnittener Citronenfchaale, 
auf Kohlen. Wenn fie fertig find, läßt man fie 
alt werden, nimmt die Steine heraus und rührt 
geſtoſſenen Zimmet und geftoffene Gewuͤrznaͤgelein, 
wie auch fein gefchnittene Mandeln, darunter, 
‚macht von geblättertem Busterteig einen Boden, 
ſtarken Mefferrücken dick, fo groß als man bie 
Zorte haben will, legt neben herum einen zwei 
Singer breiten Streifen von dem Teige, und in 
die Mitte das Gefül, guten Fingers dic. 
Darnach legt man den Dedel, in den man vors 
her Blumen fchneiden kann, darauf, oder mache 
ein Gitter über die Fülle, und neben, wo fich 
dag Gitter endigt, wieder einen zwei Fingerbreis 
ten Streifen, fchneidet auffen herum die Torte 
mit einem heißen Meffer gleich, beftreicht fie mit 
gefleppertem Ei und läßt fie in guter Hitze ba- 
den. Wenn die Torte fertig ift, wird fie flarf 
mit Zucker. beftreuet. j I 


685. Prunellen » Torte. 


Hiezu wird auch Blätterbutterteig genom- 
men. Zu einer Torte mittlerer Größe macht man 
‚gewöhnlich von einem halben Pfund Butter und 
‚eben fo viel Mehl einen Butterteig, waͤrgelt fel- 
‚bigen zum Boden zwei Mefferrücken dick aus, legt 
ihn auf ein Blech und formirt die Torte rund 
oder länglicht. Dann fchält man Zwetſchgen ab, 
, nimmt die Steine heraus und fchneidet die Zwetſch⸗ 
‚gen von einander. Der Boden von. der Torte 


— 
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wird mit gefleppertem Ei beftrichen und auſſen 
herum mit einem zwei Fingerbreiten Streifen be 
legt. Nun ſtoͤßt man drei Loth ſuͤße und ein Loth 
bittere, vorher abgezogene Mandeln gröblicht, 
mengt einen Eßloͤffel voll geftoßenen Zucker dar- 
unter, beſtreuet mit der Hälfte den Boden, legt 
die Prunellen darauf, doch nicht zu enge aneitt 
ander, beftreicht die Prunellen mit zerlaffener Buts 
ter, fireuet die Übrigen Mandeln darauf, bes 
fireicht die Torte mit gefleppertem Ei, wenn fie 
vorher auffen gleich gefchnitten if, und auch Eins 
fchnitte in die Torte gemacht worden find. Hier: 
auf ſtellt man fie in den Backofen und läßt fie 
in guter Hitze baden, nachher aber überftreuet 
man fie noch) mit gefloßenem Zimmer und Zucfer. 


686. Aepfeltorte. 


Zu diefer wirb auch der Teig wie zu der 
Prumellentorte genommen, aber nur Meſſerruͤcken 
dick ausgewaͤrgelt und auf ein mit Papier bes 
legtes Blech gelegt. Zur Fun fehält man acht 
große mürbe Backäpfel, fehneidet fie zur Schni- 
Ben, legt fie, mit fo vielem Zucker, als noͤthig 
ift, die Nepfeln füß zu machen, in einen Fuß» 
hafen; gießt ein Glas Wein daran, thut vier 
Loth gewaſchene Roſinen, eben fo viel Weinbeere, 
die Schaale von einer halben- Citrone, fein ge> 
fchnitten , auch geftoffenen Zimmer, dazu," und 
laͤßt es zuſammen auf Kohlen dämpfen, big die 

-Hepfel weich find. Dann werben fie verrührt 


= | 
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nnd vom Feuer weg geſtellt, daß ſie falt were 
den. Wenn die Fun kalt iſt, wird fie [hin 
glei auf dem Teig. aufgeftrichen, dod) fo, daß 
ed neben herum swei Finger breit leer bleibt, 
wärgelt den Teig zum Deckel auch aus, fehnei« 
det Blumen darein und deckt ihn über die Fuͤll. 
Vorher wird der Boden auſſenherum mit zerklep⸗ 
pertem Ei beſtrichen, und dann der Deckel neben 
den Aepfeln feſt angedruͤckt. Man kann auch 
ſtatt des Deckels ein Gitter von Teig machen, 
und neben herum einen zwei Fingerbreiten Strei- 
fen legen; dann wird die Torte mit einem heiſ— 
fen Meffer auffen Herum gleich gefchnitten, ſechs 
oder acht Einfchnitte in die Torte gemacht, mit 
zerfleppertem Eie fchön beftrichen, daß nichts ab« 
lauft, und fodann im Ofen bei guter eine ſchoͤn 
gebacken. | | 
687. Quittentorte. 

Man’ kocht einige Duitten in Waffer weich, 
ſchaͤlt folhe, wenn fie erfaltet find, reiht das 
Marf davon ab und nimmt ein halbes Pfund da» 
von in eine Schüffel, reibt auch die Schaale von 
einer halben Citrone auf Zucker ab, thut ein 
Biertelpfund geriebenen Zucker und etwas geftof« 
‚fenen Zimmet dazu, und rührf es eine halbe Stun⸗ 
de. Hierauf kommen bie Dottern von fechg Eiern 
daran, und dag Weiffe von den Eiern wird zu 
dickem Schnee gefchlagen, den man kurz vor dem 
Einfuͤllen darein rührt. Nun wird ein Tortens 
blech von mittlerer Größe ri Butter beftrichen;. 

f3 
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mit Semmelmehl beftreuet, mit einem ganz duͤn⸗ 
nen Boden von Butterteig belegt, die Maſſa 
darein gefüllt und in einem nicht ne ya 
Ofen langfam gebacken. 


688. Schlangentorte. 


Hiezu verfertiget man einen geriebenen Buts 
terteig von drei Tiertelpfund Butter, wie Nr 236. 
gezeigt worden if. Das Gefüll darein wirb auf 
folgende Art gemacht: Man ziehet zwoͤlf Loth Mans 
deln ab, wieget oder hackt fie recht fein, waͤſcht 
acht Loth Weinbeere recht rein, läßt fie in Waffer 
eine halbe Viertelftunde lang kochen, gießt dieſes 
durch einen Seiher ab und thut die Weinbeere zu 
ben gewiegten Mandeln... Hierauf kommen noch 
. acht Loth geriebener Zucker, zwei Loth fein ge- 
fchnittener Eiteonat, „eben fo viel Ponteranzen- 

fchaalen, ein Halb Loth geftoffener Zimmer, etwas 
geftoffene Cardomomen und die auf dem Neibeifen 
abgeriebene Schaale von einer halben Citrone 
dazu. Dieß alles feuchtet man mit gutem Wein 
‘an, dann macht man aus bem Teige drei lange 
Strigeln, märgelt folche eines Meſſerruͤcken dick 
und einer Hand breit aus, ſtreicht die Fülle, zwei 
Singer breit und Fleinen Fingers dick, darauf, 
fchlägt den Zeig. darüber und formirt von jeder 
Stritzel eine in die Runde in einander gefchlunges 
ne Schlange daraus. Nun legt man die Torten 
auf ein Blech, beſtreicht ſie mit gefleppertem Ei 
und baͤckt — in mittlerer Hitze. 


Allerlei Backwerk. 455 


689. Reistorte. 


Zu Reis⸗ Weixel⸗-Hohlbeer⸗ nnd Johan⸗ 
nisbeertorten nimmt man gewoͤhnlich einen Man⸗ 
delbutterteig oder einen ſogenannten Weingeback- 
testeig. Beede werden verfertigt, wie folget: 
Zu dem Mandelbutterteig nimmt man ein Vier⸗ 
telpfund feines Mehl in eine Schüffel, reibt zwölf: 
Loth Butter mit dem Mehl ab, ſtoͤßt acht Loth 
abgezogene Mandeln fein und eben fo viel Zücker, 
thut beides zu dem Abgeriebenen, macht den Teig 
mit drei Eiern an, waͤrgelt ihn Meſſerruͤcken dick 
aus und belegt die Tortenformen damit. 


Zu dem Weinteig nimmt man in einer Schuͤſ⸗ 
ſel drei Eßloͤffel voll ſauren Rahm, eben ſo viel 
Zucker, drei Eßloͤffelvoll Wein, zwei Eßloͤffelvoll 
Branntewein, nebſt drei Eierdottern, und ruͤhrt ſo 
viel feines Mehl darein, bis der Teig zum Wir⸗ 
ken tauglich if. Dann wird der Teig gewogen 
und halb fo viel Butter dazu genommen, als der 
Teig ſchwer if. Nun wird er.auf einem Nudels 
bret ausgewaͤrgelt, die Butter darauf geſchnit⸗ 
ten und übrigeng wie "ein anderer Butterteig ber 
handelt. Zur Fülle werden zwoͤlf Loth Caroli⸗ 
ner Reis fauber gewafchen, mit fiedendem Waf- 
fer -angebrühet, daffelbe nach einer Viertelftunde 
abgegoffen und der Reis in einem Fußhafen mit 
einer. halben Maas Wein, einem Viertelpfund 
Zucker und der fein gefchnittenen Schaale von 
zwei Citronen, auf Kohlen geftelt, und fo ges 
kocht, bis der Reis tweich if. Dann wird noch, 

| 514 | 
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eine Hand vol gefchnittene und eben fo viel ges 
fioßene Mandeln zu dem Reis gethan, der Tor 
tenform mit Teig belegt, die Fülle aufgeftrichen, 
‚ Über den Reis ein Gitter und neben herum ein. 
fchmaler Nand gemacht ; dann die Torte mit Eier: 
weis beftrichen und in guter Hige gebacken. Diefe 
Torte muß eine gute Stunde baden. 


690. Weireltorte. 


Zu einer Torte werden ein und ein halb 
Pfund ausgefteinte Weireln mit drei Biertelpfund 
Zucer, mie zu einem Mus, gekocht. Dann 
nimmt man zwei Loth Citronat, zwei Loth Po» 
meranzenfchaale, die, Schaale von einer halben 
Citrone, und fchneidet alles fein und länglicht 
Dieſes alles wird, nebft einem halben Loth geftof- 
ſenen Zimmet und einem Quint Gewürgnägelein, 
zu den Weireln gerührt, fo bald fie kalt find, 
Hierauf roͤſcht man eine Hand voll Semmelmehl 
mit ein wenig Schmalz und ftößt vier Loth, abges 
zogene Mandeln, nebft vier Loth Zucker. . Von 
den Mandeln und Zucker wird zur Beftreuung der 
Torte etwas zurück behalten, dag Uebrige aber 
unter das geröftete, Semmelmehl gemengt, und 
der Boden der Torte damit beftreuet. Nun wird 
die Torte von einem bazu verfertigten Zeige. 
(Mandel s oder Weinteig) auf ein mit Papier 
belegtes flaches Blech aufgeſetzt, der Teig mit 
. gefleppertem Ei beftrichen, und, mie fehon ges 
fagt, mit Mandeln und Semmelmehl beftreuet, 
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dann werben die Weireln.darauf gefirichen. Auf 
die Weireln wird fodann ein Gitter von Teig ge» 
madht, auffen herum ein zwei Singer breiter 
Streif gelegt, diefer gut angedruͤckt, die Torte 
mit zerfleppertem Ei beftrichen, mit Zucker und 
Mandeln beftreuer und im Backofen bei mittlerer 
Hitze ſchoͤn gelb gebacken. 


691. Torte von friſchen Johannisbeeren. 


Der Teig zu diefer Torte wird gewöhnlich 
- auf die Art verfertigt, welche bei der Neißtorte 
‘Nr. 689. befchrieben worden iſt. Die größere 
Haͤlfte des Teigs wird zum Boden der Torte ges 
braucht; die Fleinere aber zum Deckel oder Git- 
ter aufbehalten. Zur Fülle zupft man eine halbe 
- Maas Johannisbeere ab; wirft in ein Kafferol 
oder eine meffingene Pfanne zwoͤlf Loth geriebes 
nen Zucker, legt die Beere darauf, feßt fie an- 
fange auf ſchwache Kohlen, bis fie Saft gejos 
gen haben, vermehrt alddann die Kohlen, nimmt, 
‚wenn fie fochen, den aufgemworfenen Schaum ab, 
und ſtellt fie, wenn fie recht eingefocht find, auf 
ein Gefchirr, daß fie Falt werden. Dann wird 
die Torte, wie die Weireltorte, auf ein Blech 
aufgefeßt, der Boden mit geröftetem Semmels 
mehl, geftoffenen Mandeln und Zucker überftreier, 
die Fohannisbeere darauf gelegt, und übrigens 
wie die Weipeltorte behandelt. 


658 Allerlei Backwerk. 
692. Torte von frifhen Hohlbeeren. 


Zu einer. Torte mittlerer Groͤße wird ein 
guter Blätter » oder Weinbacener -Teig von eis 
nem halben Pfund Butter gemacht, ein Boden 
nad) der Größe der Torte ausgewärgelt, und der⸗ 
ſelbe auf ein mit Mehl beftreuted Blech gelegt. 
Dann wird der andere Teig auch ausgemärgelt, 
ein zwei Singer breiter Streif davon gefchnitten 
und um den ausgewärgelten Teig, welcher zur | 
vor am Rand mit einem verflepperten Ei bes 
firichen werden muß, herum gelegt. Der Bo» 
den der Torte wird dann eben fo, tie bei ber 
Sohannisbeertsrte, mit geröftetem Semmelmehl, 
gefioffenen Mandeln und Zucker beftreuet, und 
dann nimmt man eine halbe Maas ausgefuchte 
Hohlbeere, vermengt fie mit einer flarfen Hand 
vol Heftoffenem Zucker und einem Theelöffelchen 
voll Zimmet, legt eg auf den betreuten Boden, 
macht von dem übrigen Teig ein Gitter, tie über 
die fchon‘befchriebenen Fruchttorten, beftreicht fie 
mit zerfleppertem Ei, baͤckt fie in guter Hige und 
beftreut fie alsdann mit Zucder, 


693. Eitronentorte mit Eis. 


Zu einer Torte mittlerer Größe seibt man 
ſechs faftige Citronen auf einem Reibeiſen fein 
ab, nimmt bie. dicke weiße Haut ganz davon weg, 
fchneidet das Marf in Scheiben, nimmt bie Ker- 
ne alle heraus, bringt das Marf und das Ab- 
geriebene von den Eitronen in eine porzellänene 
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Schuͤſſel, thut ein halbes Pfund geriebenen Zu⸗ 
der, ein halbes Pfund abgezogene, die Hälfte ges _ 
fchnittene, die Hälfte geftoffene Mandeln, ein halb 

Loth geftoffenen Zimmet, zwei Loth Eitronat, eben 
fo viel Pomeranzenfchaale, beides fein und länge 
Licht gefchnitten, dazu, mengt eg mit einem Eß⸗ 
Löffel mohl unter einander, und läßt eg über 
Nachts ftehen. Dann wird ein Tortenblech, von 
melchem man den Rand abnehmen kann, mit’ 
Butter beftrichen, mit einem Mandel » oder ans 
derem beliebigen Butterteig belegt, die Eitronen- 
maffa darein gefüllt, ein auggefchnittener Deckel 
oder ein ſchoͤnes Gitter über die, Torte gemacht, 
diefes mit’ gefleppertem Ei beftrichen und in gus 
ter Hiße gebacken. Wenn die Torte fertig und 
kalt ift, wird von einem WViertelpfund gefiebtem 
Zuder, einem. Eierweiß und zwei Eflöffeln voll 
Erbfelengfaft ein Eiß gerührt, dann die geba- 
ckene Torte geeißt und wieder getrocknet... Auf 

dieſe Art Hält fich die Torte lange gut. 


694. Gerührse Eitronentorte. 


: Man nimmt ein halb Pfund Zucker, reibt 
das Gelbe von vier Citronen darauf ab, ſchabt 
das Abgeriebene mit einem Meffer ab, reibt den 
übrigen Zucker auf dem Neibeifen und rührt ihr 
mit zehn Eierdottern eine halbe Stunde lang ftarf. 
Ehe man aber zu rühren anfängt, muß zuvor ein 
Zortenblech mit Butter beftrichen und mit einem 
duͤnn ausgemärgelten Mandel» oder anderem But⸗ 


f 
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-terteige ausgelegt werden. Wenn nun die Citro⸗ 
nenmaffa eine halbe Stunde gerührt iff, wird 


von fechg Eierweiß ein dicker Schnee gefchlagen. 


Von zwei Citronen wird alsdann der Saft, nebft 


dem Schnee, zu der Maffa gerührt. Ehe diefe aber 
eingegoffen wird, wird bet leere Teig im Ofen 
halb gebaden, ber Teig ſodann geftupft, daß er 
feine Blafen gibt, die Mafia eingefüllt und die 


Torte: vollends gebaden. 


695. Biseuittorte. r 

Zu diefer Torte gehört Kaffinatzucer. Man 
nimmt davon ein Pfund, reibt von zwei Citro⸗ 
nen die Schaale ab, reibt den Zucker auf dem 
Keibeifen und rührt diefen mit vier ganzen Eiern 


und acht Eierdottern eine Stunde auf einer Seite. 


Dann wird ein Viertelpfund Stärfmehl und eben 
fo viel feines, bier Mundmehl, durch ein Haar 
fieb gefiebet und zu ber Maſſa gerührt. Der 
Sortenform wird mit Butter beftrichen und mit 
Semmelmehl befireuet. Kurz vor bem Einfüls 
len der. Maffe wird von ‘den acht Eierweißen ein 
dicker Echnee gefchlagen und leicht zu dem Teig 
gerührt. Alsdann mird fie eingefüllt und die 
Sorte in einem nicht gar heißen Dfen gebaden. 


696. Biscuit mit bittern Mandeln. 


Mit einent Pfund geriebenent Zucer rührt 
mat dag Gelbe von zwanzig Eiern, eine halbe 
Stunde’ nad) einer Seite, ftößt vier Loth abgezo⸗ 
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gene bittere, Mandeln ganz fein mit dem Weißen 
von einem Ei, rührt die am Zucker abgeriebene 
Schaale einer halben Eitrone und die Manveln, 
toeiche zuvor mit einem Loͤffelvoll von der ges 
rührten Maſſe verbünnet worden find, dann erft 
in den Teig, fehlagt das Weiße von den zwan⸗ 
zig Eiern zu einem feften Schnee, rührt vorher 
zwoͤlf Loth gefiebtes Stärfmehl und eben fo viel 
feines Mehl (Mundmehl) zu der Maffa, dann 
den Schnee leicht darımter, beftreicht die Form , 
mit Butter, beftreut fie mit Semmelmehl, füllt 
den Teig gleich ein und bäckt die Torte in gelin- 
der Dfenhige. 


697. Zimmettorfe. 


Diefe wird, mie die Biscuittorte, gemacht, 
nur nimmt man auf ein halbes Pfund Zucker ein 
Loth geftoßenen Zimmet dazu. Will man bie 
Torte marmorirt haben, fo nimmt man die Hälfs 
te Brodtorten » bie Hälfte Biscuittortenteig und 
gießt ihn bei dem Einfuͤllen durch einander. 


698. Brodtorte. 


Man fhält drei Viertelpfund Mandeln, 
ſtoͤßt ſie mit Eimeiß oder Zimmetiwaffer fein, rührt 
fie und ein. Pfund geriebenen Zucker mit zwoͤlf 
ganzen Eiern und zwoͤlf Eierdottern, eine ganze 
Stunde auf einer Seite, fehneidet die Schaale 
von einer Citrone, zwei Loth Citronat und zwei 

Loth Pomeranzenfchaale länglicht fein, ſtoͤßt ein 
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halb Loth Zimmer, ein Quint Cardomomen, auch 
etwas Mufcatenblüthe, gröblicht, und thut eg, 
fobald die Maffa leicht gerührt ift, dazu. Dann 
wird acht Loth im Dfen gebörrtes, fein geftoffe- 
nes und durchgeſiebtes Hausbrod, welches aber 
vorher mit einem Trinfgläschen vol Wein an⸗ 
gefeuchtet wird, zu der Maffa gerührt. Wenn 
alles wohl unter einander gerührt ift, wird ber 
Sortenform mit Butter beftrichen und mit gerie- 
benem ſchwarzen Brod beftreuct, die Maffa einges 
fit und in gelinder Ofenhitze gebacken. 


699. Mandeltorte. 


Man ftößt. oder reibet ein Pfund abgezogene 
und abgetrocnete Mandeln mit zwei Eierweiß 
fein. Alsdann werden die Mandeln mit drei 
Viertelpfund geriebenem Zucker in eine Schüffel 
gethan und mit vierzehn Eierdottern eine halbe 
Stunde lang recht fiarf gerührt. Hierauf wird 
die Schaale von einer Citrone auf dem Meibeis 
fen abgerieben und nebft einer Handvoll Sem» 
melmehl zu der Maffa gerührt, dag Weiße von 
zehn Eiern wird zu dickem Schnee gefchlagen, 
und vor dem Einfüllen leicht unter die Mandeln 
‚gerührt. Dann werden die Formen mit Butter 
beftrichen und mit Semmelmehl beftreuet , die 
— Mafla eingefüllt, fogleich in den Ofen geſtellt 
und langfam gebacken. 
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700. Braune Mandeltorte. 


Man ftögt ein halbes Pfund ungefchälte, 
nur abgeriebene Mandeln mit einem Ei recht fein, _ 
rührt fie mit einem halben Pfund geriebenen Zus 
cker, ſechs ganzen Eiern und ſechs Eierdottern 
eine güte halbe Stunde ſtark, hierauf ſtoͤßt man 
ein halb Loth Zimmer, eben fo viel Gewuͤrznaͤge⸗ 
lein, ein Duint Cardomomen und ein Duint Ru- 
beben in einem Moͤrſer groͤblicht. Wenn die Maf- 
fa leicht gerührt ift, wird das Gewuͤrz, nebff 
ber Schaale von einer Citrone, darein gethan, 
von den ſechs Eierweißen ein fefter Schnee ges 
fhlagen und folcher leicht zu der Maffa gerührt. 
Dann wird der Tortenform mit Butter beftrichen, 
mit Semmelmehl beitreuet, die Maffa eingefuͤllt 
und die Torte langfam gebacken. 


701. Chocoladetorte, 


Man macht diefe wie eine Biscuittorte. 

Zu einer halbpfündigen Torte reibt man vier Loth 
Chocolade, fiebt ihn durch, rührt ihm zuerft zu 
der Mafie, und thut fodann acht Loth Mehl hin- 
zu. Uebrigens wird fie, wie Nr. 695. gefagt 
worden ift, verfertiget und gebacken. 


702. Sandtorte. 


Man rührt zwoͤlf Loth frifche Butter und eben 
ſo viel Schmalj, eine ganze Stunde big sum 
Schaum. Hierauf werden funfzehn Eierdottern 
ach und nach dazu gerührt und drei Biertelpfund 
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gefiebter Zucker, nebft der abgeriebenen Schaale 
von einer Citrone. Mit diefem wird die Maffe 
noch eine halbe Stunde gerührt, dann mwird ein 
Pfund von dem feinften Dich! dazu gerührt, dag 
Weiße von acht Eiern zu einem feften Schnee ges 
macht, diefer leicht unter die Maſſa gerührt, ei- 
ne blecherne flache Tortenform mit Butter bes 
firichen, mit Semmelmehl beftreut und die Torte 
hierauf fogleich in den Dfen gebracht, mo man 
fie in 1. Hite backen laͤßt. 


703. Krafttorte. 


Zu dieſer Torte wird ein Pfund Zucker ge 
nommen ‚ die Schaale von zwei Eitronen darauf 
abgerieben, dann mit dem übrigen Zucker auf 
dem Meibeifen gerieben. : Hierauf. werden ein 
Dfund abgezogene Mandeln gröblicht geftoffen, 
und zwei Loth Citronat, nebfl- zwei Loth Bome- 
rangenfchaalen, ‚Tänglicht fein gefchniften. Nun 
bringt man- alles in eine Schüffel und behalt blog 
ohngefähr vier Loth Zucker zum Eis für die Kraft» 
torte zurück. Hat man num noch drei Eierweiß 
zu Schnee gefchlagen, fo wird die Maſſa damit 
angerührt, der Saft von den zwei Citronen dars 
ein gedrüct und wohl durcheinander gerührt. 
Dann wird von großen DOblatentafeln die Form 
eines Herzes, Kleebatts oder Sterns gefchnitten, 
die Maffa darauf geftrichen, und, wie alles Zus 
ckergebackene, ingelinder Hiße gebacken. Von dem 
zuruͤckbehaltenen Suder wird ein Eis verfertigt, 

die 
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die Torte damit uͤberſtrichen "und: wieder ge 
‚trocknet. = 
704. &armelitertorte. 


Man fchneidet ein halbes Pfund gefchälte 
Mandeln der Länge nach fo fein als möglich, 
fchlägt fieben Eier in einer Schüffel, big fie Blas 
fen werfen, nimmt dann ein halb Pfund gefieb- 
ten Zucker dazu, rührt es eine halbe Stunde 
recht ftarf, thut hierauf eine halbe, am Zucker 
abgeriebene Citronenfchaale, ein Viertelpfund vom 
feinften Mehl und zwei Deittheile von den Man⸗ 
bein dazu, rührt es langfam untereinander, fülle 
es in einen mit Butter beftrichenen und mit 
Semmelmehl beftreuten Tortenform, firemt die 
übrigen Mandeln darauf herum und bäckt die 


Torte langfam. 
705. Linzertorte. 


Man nimmt ein halb Pfund frifche Butter 
und eben fo viel feines Mehl in eine Schüffel, 
reibt beides mit einander ab, ftößt oder reibe 


ein Viertelpfund abgegogene Mandeln fein, thue - 


ein Quint geftoßenen Zimmet und zwoͤlf Loth ge⸗ 
ftoffenen Zucer dazu, fchlägt zwei Eier daran, 
verfertigt den Teig, macht alsdann zwei Theile 
baraug, waͤrgelt ben einen zum Boden der Tore 
te, den andern zum Gitter und Rand aus, flreicht _ 
auf dem Boden der Torte eingemachte Hohl» oder 
Sohannisbeere,, oder auch Weirelmarf, Fleinen 
Bingers dick auf, macht gr Gitter darauf, be= 
9 
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feſtigt den Rand,' beſtreicht die Torte mit zerklep⸗ 
pertem Ei und bäckt fie in guter Hitze. 


706. Dottertorte. 


Man nimmt ein halb Pfund Mandeln, ſchaͤlt 
und ſtoͤßt fe. fein ;. alsdann werden acht recht 
hart gefottene Eierdottern im Moͤrſer auch recht 
fein geſtoßen, und ein Viertelpfund Butter Teiche 

gerührt. Hierauf werden die Mandeln und Eier 
dottern, nebſt zwölf Loth, geftoffenem Zucker umd 
dem Gelben, non, einer halben Citrone, auf dem 
Keibeifen, abgerieben ‚in einer Schuͤſſel recht uns 
ter einander gerührt, eine Tortenform mit Diefs 
| ſerruͤcken dick ausgewaͤrgeltem, geriebenen But⸗ 
terteig ausgelegt, die Maſſa zwei Finger dick 
darauf geſtrichen, und die Torte ſodann lang⸗ 
ſam gebacken. 


707. — 


Die Erdbirnen werden roh geſchaͤlt und 
weich geſotten, doch ſo, daß ſie nicht zerfallen, 
dann laͤßt man ſie kalt werden, reibt ſie auf dem 
Reibeiſen, nimmt zu drei Viertelpfund geriebenen 
Erdbirnen ein halb Pfund geſiebten Zucker, ruͤhrt 
beedes in einem Hafen mit ſieben ganzen Eiern 
und ſieben Eierdottern eine Stunde lang, reibt die 
Schaale von einer Citrone auf dem Reibeiſen ab,. 
thut fie, nebft dem Saft, furg vor dem Einfüllen 
an die Maffa, füllt diefe in einen blechernen, mit- 
Butter beftrichenen und mit Semmelmehl beſtreu⸗ 
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ten Tortenform und Reit fie gleich in den Back⸗ 
ofen. 

Bei den Erbbirntorten muß hauptſaͤchlich an⸗ 
gemerkt werden, daß ſie in keine kupferne Formen 
eingefuͤllt werden, ſonſt bleiben ſie ſitzen. 


708. Gefuͤllte Loͤrtlein. 


Drei Viertelpfund Butter werden bis zum 
Schaum abgeruͤhrt, dann werden funfzehn Eier⸗ 
dottern nach und nach dazu geruͤhrt und ſechs Loth 
geſiebter Zucker; auch wird etwas Citronenſchaa⸗ 
le auf Zucker abgerieben, dazu genommen, und 
23 Loth vom feinſten Mehl. Die 15 Eierweiße 
werden zu einem feſten Schnee geſchlagen, und 
vor dem Einfuͤllen leicht unter die Maſſa gerührt: 
Hierauf thut man in Fleine, mit Butter beftri- 
chene, mit Semmelmehl beftreute Tortenfoͤrm⸗ 
lein einen Eßloͤffel voll Teig, auf dieſes ein we⸗ 
nig Eingemachtes, welches wieder mit ein wenig 
Teig bedeckt wird, und bäckt fie in guter Hiße. 


709. Wiener Kuchen. 


Man-rührt ein halb Pfund Zucker big zum 
Schaum, fehlägt nach und nach acht Eier, welche 
vorher in warmem Wafler gelegen find, daran, | 
thut etwas Salz, drei Loth geftoffenen Zucker und 
die Schaale von einer halben Eitrone, am Zucker 
abgerieben, dazu; nimmt einen halben Schoppen 
laumarme gute Milch und rührt diefe, nebft zwei 
Eßloͤffeln von guter dicker — und ein Pfund 

g 2 
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von dem feinften Mehl dazu. Der Teig muß ein 
wenig dicker feyn, als ein gerührter Gogelho⸗ 
pfenteig. Hierauf rührt man ein Viertelpfund 
Nofinen, vier Loth gewaſchene und wieder getrock⸗ 
nete Weinbeere, zwei Loth fein gefchnittenen Cis 
tronat und eben fo viel Pomeranzenfchaalen, gut 
unter einander, beftreicht den Ruchenform mit 
Butter, beftreut ihm mit Mehl, füllet die Maffe 
ein und ftellet fie in die Wärme, daß der Torte 
gehet. Dann wird der Kuchen mit gefleppertem 
Ei beftrichen und mit gefchnittenen Mandeln be- 
fireuet. Vom Citronat und von den Pomeranzens 
fchaalen wird auch etwas zurück behalten und uns 
ter die Mandeln gemifcht. Der Kuchen wird in 
guter Hitze gebacken. 


710. Travemuͤnder Kuchen. 


Man ruͤhrt ein Viertelpfund geriebenen Zu⸗ 
cker, mit eben ſo viel abgezogenen und fein ge⸗ 
ſtoſſenen Mandeln, nebſt fuͤnf ganzen Eiern und 
vier Eierdottern, eine gute halbe Stunde ſtark, 
thut ein halbes Loth geſtoſſenen Zimmet, zehn 
geſtoſſene Gewuͤrznaͤgelein, zwei Loth geſchnittene 
Pomeranzenſchaalen, zwei Loth Citronat, vier Loth 
Roſinen, eben ſo viel Weinbeere, welche vorher 
gewaſchen und getrocknet worden ſind, nebſt ſechs 
Eßloͤffeln voll Semmelmehl, dazu, ruͤhrt es gut 
untereinander, ſchlaͤgt von den vier Eiern das 
Weiße zu Schnee, rührt ſolchen vor dem Ein- 

füllen .n unter bie Maſſa, =. einen 
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gewundenen Form mit Butter, beſtreuet ihn mit 
Semmelmehl, ftellt ven Kuchen fogleich nach dem 
Einfüllen in den Backofen und baͤckt ihn in gu⸗ 
ter Hitze. 


zıı. Magdalenen: Auchen. 


Man ruͤhrt ein halbes Pfund Butter leicht, 
ſchlaͤgt fuͤnf ganze Eier und zwei Eierdottern dar⸗ 
ein, ruͤhrt ein halbes Pfund vom feinſten Mehl 
und zwoͤlf Loth geſiebten Zucker dazu, dann wird 
ein Stuͤckchen eines Fingers groß Vanille auf 
dem Ofen getrocknet und fein geſtoßen, dazu ge⸗ 
ruͤhrt, das Weiße von zwei Eiern zu Schnee ge⸗ 
ſchlagen und leicht zu der Maſſa geruͤhrt. Nun 
wird ein Kuchen mittlerer Groͤße mit Butter be⸗ 
ſtrichen, die Maſſa darein gefuͤllt und ſolche in 
gelinder Hitze gebacken. 

772. Weixrxelkuchen. 

Man nimmt ein Viertelpfund Butter, ruͤhrt 
ſie mit ſechs Eierdottern ab, ruͤhrt dann ein 
Viertelpfund geriebenen Zucker, eben ſo viel ab⸗ 
gezogene und geſtoſſene Mandeln, worunter man 
ein Loth bittere nimmt, dazu, nebſt einem hal⸗ 
ben Loth geſtoſſenen Zimmet, einem Quint Ge⸗ 
wuͤrznaͤgelein, ſechs Eßloͤffeln voll Semmelmehl 
und ſechs Loͤffeln voll ſuͤßen Rahm. Das Weiße 
von den ſechs Eiern wird zu Schnee geſchlagen 
und unter die Maſſa gerührt. Weixeln nimmt 
man nach Belieben, oder = viel der Teig trägt. 

3 


470 Allerlei Backwerk. 


Der Form wird mit Butterteig ausgelegt, die 
Maſſa eingegoſſen und langſam gebacken. 


713. Weixelkuchen anderer Art. 


Man weichet zwei Kreuzerwecke, von denen 
man zuvor die Rinde abgeſchnitten hat, in Milch 
ein. Dann wird ein Viertelpfund Butter, fünf 
Loth ſuͤße und ein Loth bittere, abgezogene und 
fein geſtoſſene Mandeln, nebſt ſechs Loth geriebe- 
nem Zucker, mit fünf Eiern wohl gerührt, als⸗ 
dann der eingemweichte Weck feft ausgedrückt, und, 
nebſt einem halben Loth geftoffenen Zimmer und 
der fein gefchnittenen Schaale von einer halben 
Citrone, dazu gethan, und alles recht unter ein- 
‚ander gerührt. Zulegt zupft man eine Maas Wei- 
‚zeln ab, rührt fie unter die Maffe und füllt fie in 
einen mit Butter beftrichenen Kuchenform, mor- 
auf der Kuchen langfam gebacken wird. 


714. Weitxelkuchen mit ſchmarzem Brod. 


| Hiezu wird ein halbes Pfund fein geftoffene 
zohe Mandeln, nebſt einem halben Pfund gerie- 
‚henem Zucker, mit ſechs ganzen Eiern, eine gute 
halbe Stunde; ftarf gerührt. Dann wird die 
Schaale von einer halben Eitrone, zwei Loth Ei- 
tronat, zwei Loth Pomerangenfchaale fein geſchnit⸗ 
‚ten, und nebſt einem halben Loth; geſtoſſenen 
Zimmer, ein Quint Gemwürgnägelein, ein Duint 
Cardomomen, drei Fleine Handvoll geriebenes 
ſchwarzes Brod und ein Trinfgläschen vol Wein 
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dazu gethan, dieſes alles gut untereinander ge⸗ 
ruͤhrt, und eine Maas abgezupfte, noch beſſer 
aber ausgeſteinete Weixeln darunter gemengt. 
Die Kuchenform wird dick mit Butter beſtrichen, 
mit geriebenem ſchwarzen Brod beſtreuet, die Maſ⸗ 
fü eingefüllet und in mittlerer Hite gebacken. 


Anmerfung. Alle Weixelkuchen ſi nd beffer, 
wenn bie Weireln ausgefteinet werden. Dieß 
gefchieht am leiten mit einem fpißigen. Zee 
berfiele. 


715. Beirelfuchen mit einem Guß. 


Ein Blech mit einem ſchmalen Rande wird 
nur wenig mit Butter beſtrichen, mit geriebenem 
Butterteig ausgelegt und dieſer dick mit abge⸗ 
zupften Weixeln bedeckt. Der Guß wird auf 
folgende Art dazu gemacht. Man verkleppert vier 
Eier wohl, ruͤhrt geſtoſſenen Zucker und Zimmet 
nach Belieben darein, thut vier Eßloͤffel voll 
Semmelmehl von geriebenem Milchbrod und ei⸗ 
nen Schoppen ſuͤßen Rahm hinzu, ruͤhrt alles 
recht unter einander und gießt es uͤber die Wei⸗ 
xeln, ſtellt den Kuchen ſogleich in den Ofen und 
laͤßt ihn ſchoͤn gelb backen. 


716. Traubenkuchen. | 
Ein mit Butter beftrichenes Blech, mit eis 
nem fchmalen Rande, legt man mit gutem But⸗ 
terteig aus, rührt feche Loth gefchdlte und fein 
geftoffene Mandeln, nebſt fo viel gerlebenem Zu⸗ 
694 | | 


472 Alerlei Backwerk. 

der, mit: einen Ei und vier Eplöffeln von. fügen: 
Rahm an; thut ein Quint gefloffenen Zimmer 
darunter, breitet dieſes uͤber dies auf dem Bo. 
den des Butterteigs aus, zupft blaue und rothe 
Trauben ab, legt die Beere ganz dicht auf den 
Mandeln herum, rührt ſechs Eier ſtark mit ei⸗ 
ner Hand voll geſtoſſenem Zucker, thut einen hal⸗ 
ben Schoppen ſuͤßen Rahm daran, gießt dieß 
uͤber den Kuchen und baͤckt ihn gelb. 


717. Hohlbeerkuchen. 

Man legt ein Blech, das einen Rand hat, 
mit duͤnnem muͤrben Butterteig aus, belegt den 
Boden dicht mit Hohlbeeren und beſtreut ſie dick 
mit Butter. Dann ruͤhrt man vier Loth abgezoge⸗ 
ne, fein geſtoſſene Mandeln, eben fo viel gerie⸗ 
benen Zucker, zwei Eplöffel vol Semmelmeh! mit 
einem halben Schoppen füßen Rahm an, gießt es 
über die Hohlbeere und ſtellt fogleich den Kuchen 
in den Backofen. Mit Johannisbeeren wird der 
Kuchen auf die nehmliche Art gemacht; nur wird 
mehr Zucker über diefe geſtreuet. 


718. Abgerüheter Kuchen. 
Man ruͤhrt ein Pfund Butter ober 28 Loth 
i Schmalz, bis ed weiß und wie Schaum iſt, 
rührt nach und nach gehn ganze Eier, welche man 
vorher in warmes Wafler gelegt hat / baran, 
thut drei Löffel voll Dicke Bierhefen, zwei und ein 
Diertel Pfund Mehl und fo viel laue füge Milch 
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baran, bis der Teig fo dick wird, dag man ihn 
Faum wirken fann, dann ftellt man ben Teig in 
die Wärme, daß er gehe. Wenn er gegangen 
ift, wird er auf einem mit Mehl beftreueten Tus 
che leicht ausgemwirfet, ein Backblech mit Butter 
beftrichen, und dann der Kuchen mit den Hän- 
den in die Länge und Breite,gebrüct. Man läßt 
‚ihn hierauf noch ein wenig gehen, beftreicht ihn . 
mit zerfleppertem Ei, fchneidet abgezogene Mans 
dein wuͤrflicht, befteckt ihn mit diefen, ftreuet 
gröblicht geftoffenen Candigzucker, und, wem eg 


beliebt, auch Anis darauf, und baͤckt ihn in 


guter Hitze. 

Arnrmerkung. Gehoͤriges Salz wird fos 
gleich mit der Butter oder dem Schmalje abge⸗ 
ruͤhrt; e8 rührt Alb, viel leichter. 


719. Apfelkuchen. 


Dergleichen Kuchen werden von geriebenent 
Butterteig und auch von Hefenteig auf folgende 
Art gemacht. Man ſchuͤttet Mehl, fo viel man 
braucht, in eine Schüffel, falzt e8 und nimmt 
zu.einem wohl gewogenen Pfund Mehl einen Vier, _ 
ling Butter, ſchneidet diefen ganz diinn in dag 
Mehl, und macht den Teig mit zwei oder drei 
Löffeln voll guter Bierhefe und laulicht gemachter 
Milh an. Man rechnet zu zwei Pfunden Mehl 
eine halbe Maas Milch, darf aber den Teig nicht 
gu dünn machen, und arbeitet ihn, big er fich von 
dem Ruͤhrloͤffel fchäft; ſtellt ihn dann in die Wärs 


\ 
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me und laͤßt ihn gehen. Wenn er gegangen iſt, 
wirkt man ihn aus, macht Laiblein daraus und 
waͤrgelt ſie, kleinen halben Fingers dick, aus, 
legt ſie auf ein mit Butter beſtrichenes oder mit 
Mehl beſtreutes Blech, laͤßt ſie noch ein wenig 
gehen, beſtreicht den Kuchen mit zerkleppertem Ei 
und belegt ihn mit gefchälten, zu Schnigen 
in Scheiben gefchnittenen guten Backaͤpfeln, 
ftreicht diefe entiweder mit zerftoßenem, mit en 
angefeuchteten Zucker, oder mit zergangener But⸗ 
ter, und baͤckt fe im Backofen. 


720. Zwetſchgenkuchen. 

Die Zwetſchgenkuchen werden auf die nehm⸗ 
liche Art, wie die Aepfelkuchen, gemacht. Man 
belegt ſie mit in der Mitte zerſchnittenen Zwetſch⸗ 
gen, legt ſie nach Belieben auf den Kuchen, daß 
das Blaue ober» oder uuterwaͤrts liegt, beſtreicht 
bann die Zwetfchgen mit jergangener Butter und 
beftrenet fie.nach Belieben ‚mit ein wenig Anis 
oder Semmelmehl, und baͤckt den Kuchen ſchoͤn 
roͤſch. Sind dte Zwetſchgen noch ſauer, ſo wird 
ber Kuchen mit Zucker beſtreut. 


721. Zwetſchgenkuchen auf anbere Art. 


Man fchneidet Die Zwetſchgen der Länge nach 
auf und legt in jebe Zwetfchge, ftatt des heraus: 
genommenen Steing, eine abgezogene Mandel, 
nebft ein wenig Zucker und Zimmet, oder Zucker 
und Anis. Zu dem Teig rührt: man zwölf Loth 
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Butter leicht, ſchlaͤgt drei ganze Eier und drei 
Eierdottern daran, nimmt zwei Eßloͤffel voll ges 
ſtoſſenen Zucker, zwei Loͤffel voll gute Bierhefe, 
ein halb Pfund feines Mehl und drei Eßloͤffel voll 
warme Milch dazu, klopft den Teig ſtark, laͤßt 
ihn gehen, beſtreicht ein rundes Kuchenblech mit 
Butter, bringt den gegangenen Teig hinein, brei⸗ 
tet ihn in der Runde aus, ſtellt die gefuͤllten 
Zwetſchgen aufrecht darein, doch nicht zu nahe 
an einander, läßt den Kuchen wieder gehen, bäckt 
ihn in guter Hige und überfirenet ihm nachher 
mit geftoffenem Zucfer und Zimmer. E 


" 722. Zwiebelkuchen. 


Hiezu nimmt man einen Hefenteig, tie 
Nr. 719: befchrieben worden ift, und waͤrgelt 
ihn nach beliebiger Grdße und Dicke aus, Big 
ber Teig gehet, fchneidet man zu einem Kuchen 
ſechs Zwiebeln wuͤrflicht, dämpft fie in einem gus 
ten Stuͤck Butter weich (fie muͤſſen jedoch weiß 
bleiben), dann zerfleppert man drei Eier, gieft 
fie an die Zwiebeln, läßt fie auf dem Feuer an⸗ 
ziehen, ſalzt fie, gießt zwei Eßloͤffel vol fauren ' 
oder füßen Rahm dazu und vermengt eben fo viel 
Semmelmehl damit. Der Kuchen wird auf ein 
mit Butter oder Speck befirichenes Blech gelegt. 
Wenn die Zwiebeln Falt find, werden fie ſchoͤn 
gleich auf dem Kuchen aufgeftrichen td im Back 
ofen ſchoͤn gelb gebacken. Auch werden Zwiebel: 
Suchen auf biefe Art gemacht:: Man fchneidet die 
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Zwiebeln in runde Scheiben oder Pläße, wie die 
Aepfel, legt fie ungedämpft auf den Kuchen, be 
freicht fie mit jergangener Butter und überftreuet 
fie gut mit Salz und Kümmel, 


723: Kaͤßkuchen. 


Der Kaͤß wird entweder von ſuͤßer oder ſau⸗ 
rer Milch gemacht. Die ſaure geſtockte Milch 
ſtellt man nicht nahe zum Feuer, nur in die 
Waͤrme, fo gerirt fie von ſelbſt zufammen. Dann 
legt man den Kaͤß in einen Seiher, daß die Mol⸗ 
ken ablauft. Von ſuͤßer Milch wird der Kaͤß auf 
folgende Art gemacht. Man Hält in einer meſ—⸗ 
fingenen Pfanne drei Maaß füße Milch. über das 
Feuer, und: big diefe ſiedet, werden drei Ruͤhr⸗ 
Iöffel vol feines Mehl mit vier oder fünf Eiern 
und einer Maas Buttermilch angerührt. Wenn 
die Milch fiedet, wird das Angeruͤhrte darein 
gegoffen,, die Pfanne vom Feuer genommen und 
dann läßt man die Milch ruhig fiehen. Sollte 
es nicht bald zufammen gerinnen, fo drückt man 
ein wenig Citronenmarf daran, und gießt alsdann 
die geronnene Milch in ein dazu gehöriges Saͤck⸗ 
chen oder in ein Tuch, welches an den Enden zur 
fammengebunden und aufgehängt wird. Man läßt 
es über Nachts hängen, damit das Molkenwaſſer 
davon ablaufe; ‚des andern Tages aber legt man 
den Kaͤß in eine Schäffel, rührt ihn mit etlis 
hen Eiern, einem Paar Löffel vol faurem Rahm 
und eines Huͤhnereies groß zergangener Butter 
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an; zu dünne darf aber der Kaͤß nicht gemacht 
werden. Dann thut man etwas geftoffenen Zus 
der, eine Handvoll gewafchene und wieder ges 
trocknete Roſinen, eben ſo viel Weinbeere, und, 
. wem es beliebt, auch eine Handvoll geftoffene 
Mandeln, dazu, welche legtere jedoch auch wohl 
weg bleiben koͤnnen. Man rührt alles recht uns 
ter einander und ftreicht den Kaͤß halben Fingers 
di auf mürben Hefenteig, wie Nr. 719. be 
fchrieben worden iſt. Das Blech wird mit But- 
ter beftrichen oder mit Mehl beftreuet, der Ku⸗ 
cher aber geftupft, ehe er in den Dfen geftellt 
wird, daß es Feine Blafen gibt, und fodann in 
guter Hite gebacken. Der faure Kaͤß wird auch 
mit etlichen Eiern und füßem Rahm angerührt. 
Man thut alsdann eine Hand voll Semmelmehl, 
fo viel Butter, als bei dem füßen Kaͤß, etwas 
Zuder, auch Nofinen und Weinbeere daran, 
nimmt muͤrben Hefenteig, waͤrgelt ihn fleinen 
Singers dick aus, läßt den Teig wieder ein we⸗ 
nig gehen, ftreicht ihn, mie den füßen Kaͤß, auf, 
und läßt fodann den Kuchen in ftarfer ige baden. 


724. Spedfüdlein. 


Don einer Maas Mehl, ſechs Loth friſchem 
Schmalz, einem Ei, einem Loth geftoffenen Zu. 
fer, zwei Löffeln guter Bierhefen, ein menig 
Salz und einem Fleinen Schoppen füßen Rahm, 
mird ein Teig angemacht, diefer geklopft, bis er 

fih vom Löffel ſchaͤlt, dann in die Wärme geftelt, 
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daß er gehet. Wenn er gegangen iſt, wird er 
ausgewuͤrkt und mit einem Glas ausgeſtochen. 
Alsdann ſetzt man die Specklkuͤchlein auf ein mit, 
Butter befirichenes Blech, doc nicht zu nahe zu— 
fanımen, . laßt fienoch ein wenig gehen, beftreicht: 
fie mit gefleppertem Ei, beftedt fie mit würf- 
licht gefchnittenen Mandeln und gröblicht geftof- 
fenem Zucker, und baͤckt fie in guter Hiße. Diefe 
Maſſa gibt funfzehn big ſechzehn Stüde. 


725. Schneden- Nudeln. 


Zu diefen macht man einen Hefenteig, mie 
Nr. 7,19. bei dem Aepfelfuchen beichrieben wor⸗ 
den ift, wuͤrkt denfelben auf dem Nudelbtet zu 
gut Mefferrüchen dicken Plaͤtzen aus, beftreicht die 
läge mit zergangener Butter oder Schmalz und 
beſtreuet fie mit gewaſchenen und wieder getrock⸗ 
neten Roſinen und Weinbeeren. Nun ſchneidet 
man die Plaͤtze zu drei Finger breiten und wohl 
einer halben Ele langen Streifen, wickelt je 
den Streifen auf, aber nicht feft, fett fie alle 
an einander in einen mit Butter beftrichenen Go⸗ 
gelhopfenform, und ftellt diefen wieder in die 
Wärme. Wenn num die Schneden wieder ges 
sangen find, fo werden fie in guter Hitze ge« 
baden. 

. Zu bemerfen ift, daß jede Schnecke mit ein 
wenig Butter da beftrichen werben muß, mo fie 
an einander geftelt werden, : 
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E 726. Berliner Breken. 


Man thut ein Pfund feines Mehl in eine 
Schüffel, falzt ed nur wenig und macht es mit. 
einem halben Schoppen warmer Milch, zwei Eß⸗ 
loͤffeln voll dicker Bierhefe und zwei Eiern zu ei⸗ 
nem Teig an. Dieſen laͤßt wan hierauf gehen; 
rührt unterdeſſen zwoͤlf Loth friſches Schmalz 
oder Butter leicht und thut eg, nebſt zwei Loth: 
gefioffenem Zucker , zwei Loth gemafchenen und: 
wieder gtrockneten Nofinen, eben fo viel Wein« 
beeren und der Schaale von einer halben Citro- 
ne, . auf dem Neibeifen abgerieben marden, 
zu dem Teig. Diefem klopft man alsdann ftarf: 
und wirft ihm auf einem mit Mehl beftreuten 
Backbret aus, formirt eine Bretze daraus, legt 
diefe auf. ein mit Butter beftrichenes Blech und 
läßt fie noch einmal gehen. Wenn fie nun ges 
gangen ift, wird die Bretze mit gefleppertem Ei: 
befirichen, mit Flein gefchnittenen Mandeln ber 
ſtreuet und in guter Hitze gebacken. 


727. Serührter Sogelhopf ohne Bierhefe. 
Man rührt ein halb Pfund frifches Schmalz: 
eine ganze Stunde lang, dann fehlägt man zehn 
Eier nad) und nad) daran, Führt zehn Eßloͤffel 
vol feines Mehl, zwei Lorh geftoffenen Zucker, 
ein wenig Salz und eine Theetaffe voll Milch dazu 
und-füllt die Maſſa in einen mit Butter beftriches 
nen und mit Semmelmehl beftreuten gewundenen 

Gegelpopfenform und bädt ihn in ſtarker er 
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728. Abgeruͤhrter Gogelhopfen. 

Man rührt ein Pfund Butter big zum‘ 
Schaum und nach) und nach fechzehn Eierdottern 
daran, gießt eine Theetaffe voll warme Milch 
hinzu, nebft der abgeriebenen Schaale von einer 
halben Eitrone, zwei Eßloͤffeln vol guter Bier 
hefe und einem Pfund Mehl. Diefes alles rührt 
man gut unter einander, fchlägt von dem Weißen 
ber fechzehn Eiern] einen dicken Schnee, rührt ihn 
vor dem Einfüllen leicht unter die Maffa, beftreicht 
den Form mit Butter, beftreuet ihn mit Sem⸗ 
melmehl, füllt den Form nicht zu voll ein, daß 
er gehen kann, und bäckt ihn dann in guter Hitze. 


729. Ein gefchlagener Gogelhopfen. 
-Ein Pfund Mehl wird gefalzen und mit ei- „ 
nem halben Schoppen warmen füßen Rahm, zwei 
Löffeln vol Bierhefen und fechs Eiern zu einem 
Teig angerührt, in ber Dicke eines Spagen- 
teiges. Dann rührt man zwoͤlf Loth zerlaffene 
Butter oder frifches Schmalz dazu, und Flopft 
den Teig, big er ſich vom Löffel fchäl. Wenn 
er num recht geflopft und gerührt ift, fo wird der 
Form mit Butter beftrichen und mit Semmelmehl 
beftreut, der Teig eingefüllt, und, wenn er ge« 
gangen ift, im Backofen ſchoͤn gelb gebacken. 


730. Gogelhopfen mit bittern Mandeln. 


Ein Viertelpfund Schmalz ımb eben fo viel 
Butter wird zum Schaum gerührt. Dann wer- 
ben 
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den drei Loth geſchaͤlte und fein geſtoſſene bittere 

Mandeln, nebſt vier Loth geſtoſſenem Zucker dazu 
gerührt und acht Eier nach und nach daran ge= 
fchlagen. Alsdann werden 24 Loth feines Mehl 
darunter gerührt, vier Eflöffel voll gute Bier⸗ 
hefe und ein kleines Trinkglas vol warme Milch 
daran gegoffen und die Maffa recht unter einan⸗ 
der gerührt. Hierauf beftreicht man einen Go» 
gelhopfenform mit Butter, beftreut ihn mit klein 
gefchnittenen Mandeln, thut etwas Zucker dar« 
unter, überftreuet diefes mit Semmelmehl, fuͤllt 
die Maffa darein,. läßt fie recht gehen und bäckt 
den Gogelhopfen in guter Hitze. 


731. Biseuit, Gogelhopfen. - 

Man rührt neun Loth Butter ein und eine 
halbe Stunde, big die Butter fo leicht wie ein 
Eierfchnee ift; dann werden zwoͤlf Eier dazu ge= 
ruͤhrt und 18 Lorh Mehl. So oft ein Ei an die 
Butter gefchlagen wird, wird auch ein Löffel voll 
Mehl dazu gerührt. Dann thut man ein wenig 
Salz, drei Loth geftoffenen Zucker, die Schaale 
von finer halben Eitrone, auf Zucfer abgerieben, 
und zwei Eflöffel vol dicke Bierhefe dazu, ruͤhrt 
alles recht unter einander und füllt die Maffa in 
einen mit Butter beftrichenen und mit Semmel« 
mehl befireuten Gogelhopfen-Form, läßt den Teig 
gehen und bäckt ihn in guter Hitze. 


Anmerkung Wenn über diefen Gogelhos 
pfen eine irdene Schüffel Er wird, die gut 
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paßt, fo kann man ihn vierzehn Tage lang guf 
erhalten. 
732. Ein gerührter Gogelhopfen mit 
 Mofinen. 
Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht, 


rührt nach und nach fechs Eier daran, einen hal« 
ben Schoppen warme Milch, drei Eplöffel vol 


Bierhefe, drei Viertelpfund feines Mehl, das - 


voͤthige Salz, rührt alles recht unter einander, 


ſtreuet vier Loth gewafchene Nofinen und eben fo 


diel Weinbeere hinein, rührt alles noch einmal, 
fuͤllt ſodann die Maffa in einen mit Schmalz bes 
firichenen und mit Semmelmehl beftreuten Go» 
gelhopfen⸗Form, läßt den Teig gehen und bäckt 
ihn in guter Hitze. 


733. K olatſchen. 


Man verruͤhrt vier Eier mit einem halben 
Trinkglaſe ſuͤßer Milch, drei Loth geſiebtem Zucker, 
einer Meſſerſpitze voll geſtoſſener Orangebluͤthe, 
mit ein wenig Salz und drei Eßloͤffeln vol Bier- 
befen, recht ftark, rührt dann fo viel feines Mehl 
barein, daß es einen leichten Teig zum Auswir- 
fen gibt, Elopft diefen recht, märgelt ihn auf ei⸗ 
nem mit Mehl beſtreuten Brette aus, ſchneidet ein 
Viertelpfund Butter darauf, überfchlägt ihn und 
mwärgelt ihn, wie einen Butterteig. Alsdann wärs 
gelt man ihn abermals halben Fingers dick aug, 
licht mit einem Schoppenglag Kuͤchlein davon 


N 
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aus, legt fie auf ein mit Mehl beftreutes Blech, 
läßt fie in gelinder Wärme gehen, beftreicht fie 
alsdann mit gefleppertem Eiweiß, belegt die Ko⸗ 
latſchen mit drei oder fünf abgezogenen und halbir« 
ten Mandeln, überfigeuet fie mit Zucker und baͤckt 
ſie im Ofen hellgelb. 


734. Hefenzwieback. 

Man ruͤhrt acht Loth Schmalz, bis es ganz 
weiß und wie Schaum iſt, ruͤhrt nach und nach 
vier Eier daran, drei Eßloͤffel voll Bierhefe, ei⸗ 
nen halben Schoppen warme Milch, ein und ein 
Viertelpfund feines Mehl, die abgeriebene Schaa⸗ 
le von einer halben Citrone, acht Loth geſtoſſe⸗ 
nen Zucker und Anis nach Belieben. Dieſes al⸗ 
les wird nun recht gut unter einander gearbeitet, 
dann laͤßt man den Teig gehen, und wenn er 
gegangen iſt, ſo wird er zu einem kleinen Fingers 
dicken Platz ausgewaͤrgelt. Hierauf werden mit 


einem Schoppen Glas Laiblein ausgeftochen, ale 


lemal zwei von dieſen Laiblein auf einander ges 
ſetzt und auf ein mit Mehl beſtreutes Blech ge⸗ 
legt. Wenn fie nun wieder gegangen find, fo be« 
flreicht man fie mit gerfleppertem Ei und läßt fie 
in guter Hite baden. Wenn fie kalt find, mwer« 
den die Laiblein in der Mitte von einander ges 
fchnitten und im Ofen gebähet.. Diefer Zwie⸗ 
bad ift zum Thee und Wein recht gut und hält 


fi) lange. 
452 
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735. Hefen- Anisbrod. 

Don zwei Pfund feinem Mehl, ein wenig 
Salz, drei Eplöffeln dicker Bierhefe uud einem. 
halben Pfund Butter wird mit lauer Milch ein 
Zeig, etwas fefter als ein Kuchenteig, angemacht. 
Dann ſtellt man ihn in die Wärme, daß er geht; 
wenn er gegangen: ift, wird ein halbes Pfund ge- 
riebener Zucker, um zwei Kreuzer Anis, und, 
wen es beliebt, ein halb Pfund abgezogene und 
in Viertheile gefchnittene Mandeln darunter ge- 
wirkt. Der Teig muß fo lange gewirkt werden, 
bis der Anis anfängt heraus zu fallen, dann 
werden von diefer Mafia fech8 länglichte Laiblein 
oder Kuͤpfe formirt, und diefe auf ein mit Mehl 
beftreutes Blech gelegt. Dann läßt man fie noch 
einmal gehen, und wenn ſie hinlänglich gegangen 
find, fo beftreicht man die Küpfe mit geflepper- 
tem Ei und bäct fie in mittlerer Hite. Wenn 
fie aus dem Ofen kommen, werden fie mit Zur 

ckerwaſſer beftrichen. | 


736. Ulmer Brod. 


Man nimmt zwei Pfund feines Mehl in 
eine Schüffel, macht die Hälfte davon mit zwei 
Eßloͤffeln voll guter dicker Bierhefe und einem 
Schoppen lau gemachter Mil an, läßt es bei 
gelinder Wärme gehen, big es in der Mitte wie 
der einfällt, nimmt hierauf ein Viertelpfund ge= 
riebenen Zucker, eine halbe, am Meibeifen ab- 
geriebene, Citronenſchaale, nach Belieben Anis, 
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drei Eßzloͤffel voll Orangebluͤthewaſſer, eines Huͤh⸗ 
nereieg groß zergangene Butter und ein-Ei dazır, 
rührt dieſes mit dem übrigen. Mehl und Teig recht 
unter einander, klopft den Zeig ſtark und wirft 
ihn auf. einem Nudelbrette fo lange, bis der Anis 
anfängt heraus zu fallen. Nun wird der Teig zur 
zwei ober drei länglichten Broden oder Küpfen 
mit der Hand gemwirft und auf ein mit Mehl bes 
fireutes Blech gelegt. Wenn der Teig noch ein- 
mal gegangen ift, wird in jedes Brod ein Schnitt 
oben, der Länge nach, gemacht, und in einent 
nich€ gar zu heißen: Dfen gebacken. Sollte der 
Teig nicht feft genug feyn, fo muß. noch Mehl 
dazu genommen werden, denn er.muß fefter 0” 
ein Kuchenteig gemacht werben. 


7 97: Schwabacher Brod. 


Man wirkt von vierzehn Loch feinem Mehl, 
drei Loth geſtoſſenem Zucker, etwas am Zucker ab⸗ 
geriebener Citronenſchaale und zwei Eiern einen 
Teig, wie zu Nudeln, arbeitet ihn recht glatt, 
waͤrgelt ihn drei Meſſerruͤcken dick aus, ſticht mit 
blechernen kleinen Moͤdeln Ringe, Sterne und 
Semmeln, und deckt den Teig zu, daß er nicht 
trocken wird. Wenn’ alles ausgeſtochen iſt, laͤßt 
man die Broͤdchen in ſiedendem Waſſer einen Wal 
aufthun, gießt das Waſſer ab, laͤßt dag Geſot⸗ 
tene auf einer reinen Serviette abtrocknen, und 
dann, auf einem mit weißem Wachs beſtriche⸗ 
nen Blech, im Backofen = ‚mittleren Hitze ba⸗ 

| : 


% 
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det. Dieſes Gebackene hält ſich zwei Die 
nate gut. 


733. Waffeln mit Bierhefe. 


Man ruͤhrt ein halb Pfund Butter, bis ſie 
recht leicht wird, ſchlaͤgt nach und nach neun Eier, 
welche vorher in warmes Wafler gelegt worden 
find, daran, gießt eine Theetaffe voll laue Milch 
und brei Löffel voll Bierhefen Hinzu, und rührt 
gehoͤriges Salz und zwanzig Loth feines Mehl 
daran. Wenn alles recht unter einander gerührt 
ift, läßt man den Teig gehen; dann macht man 
das Waffeleifen heiß, beftreicht es mit einer 
Speckſchwarte, oder mit Schmalz, welches in 
ein leinenes Tüchlein eingebunden wird, legt im 

die Mitte des Eifens einen Löffel vol Teig, macht 
das Eifen langfam zu: und-täßt die Waffeln auf 
dem Feuer auf beiden Seiten gelb baden. Wenn 
eine Waffel gebacken ift, muß das Eifen wieder 
mit einer Speckſchwarte beftrichen werben, unb 
wenn fie alle gebacken find, fo werden fie mit ge⸗ 
fioffenem Zucker und Zimmet beſtreuet. 


739. Waffeln one Bierhefe 
Einen Schoppen dicken füßen Rahm ſchlaͤgt 
man mit einem Schneebeſen zu Schaum; 
nach und nach ſechs Eierdottern und drei Hände 
vol feines Diehl, nebft vier Loth Butter, wel⸗ 
che zuvor zerlaffen und wieder abgefühlet ſeyn 
muß, darein, fchlägt hierauf das Veiße von vier 


— 
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Eiern zu einem fleifen Schnee, rührt ihn, nebft 
dem gehörigen Salz, auch darein, bäckt die Waf⸗ 
feln, mie bei den Hefenwaffeln geſagt worden 
ift, uͤberſtreuet fie mit Zucker und Zimmer, und 
gibt fie warm zu Tiſch. | | 


749. Mandelwaffeln, 


Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht, 
wie Schaum, fehläge neun Eier, eines um dag 
andere, daran, hut acht Loth abgefchälte und 
fein geftoffene Mandeln, eben fo viel geftoffe- 
nen Zuder, ſechs Eßloͤffel voll Zimmetwafler, drei 
Eßloͤffel voll Kirfchengeift, die abgeriebene Schaan» 
le von einer halben Citrone, nebft zwoͤlf Loth fei- 
nem Mehl, dazu, und rührt alles glatt und leicht. 
Nun macht man das Eifen heiß, beftreicht es 
wohl und bädt bie Waffeln, wie gewöhnlich, 
Der Teig muß hiebei jeboch auf warmes Waſſer 
geftelle werden, damit er nicht feif werde. Wenn 
fie gebacken find, befireuet man fie mit Zucker und 
Zimmer und gibt fie fogleich auf den Tifch. | 


741. Gefüllte Waffeln. 


Hiegu wird ein geriebener Butterteig, wie. 
Nr. 236. befchrieben worden ift, Mefferrücken 
dick ausgewärgelt, Papier in der Größe bes 
Maffeleifens gefchnitten und dann der Butterteig 
nach dem Mufter zu Stücken gefchnitten. Diefe 
Stücke werden hierauf neben herum mit geflep- 
pertem Ei beftrichen, — bis an den Rand 

| 4 
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etwas von eingemachten Hohlbeeren ober Johan⸗ 
nisbeeren, auch Weixel⸗ oder Hieftenmark, ge⸗ 
ſtrichen, ein anderes ſolches Stuͤck Teig darauf 
geleget und neben zuſammen gedruͤckt. Hierauf 
baͤckt man dieſe gefuͤllten Waffeln im Waffeleiſen, 
wie die andern, und beſtreuet ſie Ben mit 
geftoffenem BE und Zimmet. 


742: Anisbretzen. 


Man nimmt ein Pfund feines Mehl in eine 
Schuͤſſel, ſalzt es nur wenig und ruͤhrt es mit 
ſechs Eßloͤffeln voll warmen Rahm, drei Loͤffeln 
voll Bierhefen, zwei Eßloͤffela voll Branntewein 
und zwei Eiern zu einem Teig an, ber etwas fe 
fer als ein mürber Kuchenteig feyn muß. Dann 
ſtellt man ihn in die Wärme und läßt ihr gehen, 
und wenn er gegangen ift, fo wird acht Loth zer⸗ 
gangene Butter, eben fo viel geriebener Zucker und 
für zwei Kreuzer Anis dazu gethan. Iſt diefes 
alles wohl unter einander gearbeitet worden, fo 
nimmt man den Teig auf ein mit- Mehl beftreus 
te8 Bret, wirft ihn fo lange, big der Anis an- 
fängt heraus zu fallen, formirt Bregen in felbft 
beliebiger Größe davon, legt diefe auf ein mit 
Mehl beftreutes Blech und läßt fie gehen. Als; 
dann beftreicht man fie mit gefleppertem Ei,., bäckt 
fie in guter Hige, und wenn fie aus dem Dfew 
kommen, werden fie noch beiß mit einem Zucker⸗ 
waſſer beftrichen. 
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743. Windbeutel. 


Ein PViertelpfund Butter und ein Viertels 
pfund Waſſer, welches pinftlich gewogen feyn 
muß, wird, nebft zwei Loth Zucker, in einer 
meffingenen Pfanne über dag Feuer gethan. So⸗ 
bald die Butter und der Zucker zergangen find, _ 
werden neum Loth feines Mehl darein gerührt, 
und auf dem Feuer getrocknet, big fich der Teig 
von der Pfanne losfchäle. Dann nimmt man 
den Teig in eine Schüffel, fchlägt nach und nach 
feh8 große Eier daran, menge um neun Kreu⸗ 
zer geftoffene Vanille unter den Teig, rührt als 
les gut durch einander und ſetzt auf ein mit Buts 
ter beftrichenes Blech Häufchen, wie eine groge 
welfhe Nuß, und bäckt fie in guter Hitze. 


744. Hefen»Biscuit, 


. Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht, 
dann nad) und nach acht Eierdottern barein, und 
thut fodann zwei Eflöffel vol gute Bierhefen, 
vier Eßloͤffel voll füßen Rahm, eine Hand voll 
gefiebten Zucker und 24 Loth feines Mehl Hinzu. 
Der Teig muß ganz leicht feyn; follte er aber 
noch ein wenig zu feft feheinen, fo wird noch mit 
ein Paar Eßloͤffeln vol füßem Rahm nachgehol: 
fen. Hierauf läßt man den Teig gehen, legt ihn 
auf ein mit Mehl beftreutes Backbret, mwärgelt: 
ihn Fingers dick aus, fchneidet ihn zu Heinen 
Stückhen, wie langes Biscuit, lege die Stück. 
chen. auf ein mit Mehl beftreutes Blech , etwas 


490 Allerlei Backwerk. 


weit von einander, laͤßt fie wieder gehen, ber 
ftreicht fie dann mit zerfleppertem Ei, ſtreuet Zu⸗ 
cker und Zimmet darauf und bäckt fie. langſam. 


745. Citronenbrod mit Hefen. 


Man nimmt ein Pfund feines Mehl, ein 
wenig Salz, vier Loth gefiebten Zucker und zwei 
Eßloͤffel vol guter dicker Bierhefe in eine Schüfs 
fel, läßt ein Viertelpfund frifche Butter zerge- 
ben, gießt eine Fleine Theetaffe vol faure Milch 
daran, rührt zwei ganze Eier und zwei Eierdot⸗ 
teen darunter und mit biefem das Mehl an, thut 
die abgeriebene Schaale von eines Eitrone dazu, 
und klopft den Teig, big er fich vom Ruͤhrloͤffel 
abfchält. Alsdann ftelt man den Teig in gelin- 
de Wärme und, läßt ihn gehen. Hierauf werben 
von diefer Maffa auf einen mit Mehl beftreuten 
Backbrete ein oder zwei Jängliche Laiblein oder 
Küpfe ausgewirft, und dieſe auf ein mit Mehl 
beftreutes Blech gelegt. Hat man fie nun noch 
einmal gehen laffen , fo beftreicht man fie mit ges 
Fleppertem Ei und läßt fie in guter Hige backen. 


746. Mandel Mauftafchen. 


Hiezu wird ein Blätter » ober - geriebener 
Butterteig zwei Mefferrücken dick ausgewärgelt 
und zu viertellangen und eben fo breiten Stuͤck⸗ 
chen gefchnitten. Zum Gefüll wird ein Viertel⸗ 
pfund abgezogene Mandeln, eben fo viel geftoffe- 
ner Zucker, mit wei ganzen Eiern unb zwei Dot⸗ 
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tern, dann die adgeriebene Schaale von einer 
halben Eitrone, wie zu einer Mandeltorte ges 
rührt. Nun wird ein Loth Eitronat, ein Loth 
Pomeranzenfchaale, fein gefchnitten, dazu gethan, 
und die Fülle gut unter einander gerührt. Der 
Teig wird alsdann auf ein mit Papier belegtes 
Blech gelegt, auf jedes Stückchen Teig ein Eß⸗ 
Löffel vol von der Maſſa gebracht, an ben vier 
Eden mit zerfleppertem Ei befirichen, bie Ecken 
gegen einander zufammen gelegt und auf bie 
Stückchen groͤblicht geftoffener Zucker geftreut. 
Alsdann bäck man die Maultafchen im mittle⸗ 
ser Hitze. - 


747. Schnitz⸗ oder Hugelbrod. 


Zu vier Maas Mehl werben zwei und eine 
halbe Maas gute Hutzeln, oder noch beffer gute 
Birnfchnige, nicht zu weich gefocht und die Bruͤ⸗ 
he davon abgegoffen, wenn fie nur noch lau iſt. 
Sierauf wird für einen Kreuzer Sauerteig mit 
der Schnisbrühe angerührt und die Hälfte des 
Mehls mit angemacht, wie ein anderer Brod⸗ 
feis. Dann deckt man ben Teig zu und läßt 
ihn Über Nachts an einem warmen Orte ſte⸗ 
ben. Don den Hugeln oder Schnigen werden 
die Busen und Stiele weggethan, alsdann die 
Hutzeln oder Schnige, und die Kerne von funfs 
zig Schönen welſchen Nüffen, nebft einem Vier⸗ 
telpfund abgesogenen Mandeln, gefchnitten. Das 
Gefchnittene kommt hierauf in eine Schüffel, more 
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uͤber man nun einen halben Schoppen Kirſchen⸗ 
geiſt oder, einen Schoppen Wein gießt, und ein 
“ halb Loth, Zimmet, "ein Quint Gemürgnägelein, 
nebſt etwas Ingber, alles klein geftoffen, wie aud) 
um zwei Kreuzer geflaubten Anis und um einen 
Kreuzer Ben hinzu thut. Die Schüffel wird 
nun zugedeckt" und an einen warmen Ort ges 
fielt, des andern Tags früh aber das übrige 
Mehl an den Teig gefnätet. Iſt diefes gefche- 
ben, fo wird die Hutzelmaſſa und vier Eßloͤffel 
voll dicke Bierhefe zu dem Teig gethan und recht 
unter einander gewirkt; ‚ber Teig muß aber feſt 
feyn. Wenn er hierauf wieder gegangen ift, fü 
wird er ausgemirft und im Backofen in der er- 
fien Hitze gebacken. Diefed Vrod muß Länger, 
als anderes Brod, im Dfen bleiben, daß es. recht 
ausbade. | 

- Anmerfung Man nimmt zu biefem Bros 
de Kornvorlauf, oder drei Maas ſchoͤnes Mehl 
und eine Maas ſchwarzes Brodmehl, oder. auch 
fchönes ſchwarzes Brodmehl zu gleichen Theilen. 
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748. Faſtnachtskuͤchlein. 


Es wird ein Pfund feines, recht trockenes 
Mehl ein wenig geſalzen, mit zwei Eiern, zwei 
Loͤffeln voll guter Bierhefe und lauer Milch, auch 
eines Huͤhnereies groß zergangener Butter, in ei⸗ 
ner Schuͤſſel zu einem Teige, der in der Dicke 
mie ein dicker Spatzenteig ſeyn muß/ angemacht. 
Dieſer Teig wird num geklopft, bis er ſich vom 
Loͤffel ſchaͤlt, dann laͤßt man ihn zugedeckt in den - 
Waͤrme gehen. Wenn er nun gegangen iſt, ſo 
wird er ausgewirkt, der Platz zwei Meſſerruͤcken 
dick ausgewaͤrgelt und mit einem Backraͤdlein 
oder Meſſer zu gleichen viereckigten Stuͤckchen ge⸗ 
ſchnitten. Alsdann legt man die Kuͤchlein auf 
ein Bret, daß ſie noch ein wenig gehen, deckt 
aber den Teig zu, daß er nicht trocken werde, und 
baͤckt ſie aus heißem Schmalz. Waͤhrend dem 
Backen muß man die Pfanne immer ein wenig 
ſchuͤtteln oder ruͤtteln, daß ſie ſchoͤn auflaufen. 


749. Faſtnachts kuͤchlein von ſaurem Rahm. 
Man nimmt zu einem halben Schoppen ſauren 


Rahm ein Ei, ein wenig Salz und fo viel feineg 


Mehl, daß es einen Teig zum Auswaͤrgeln gibt; 
dann wird er etliche Mal über einander gefchla- 
gen, wie ein Butterteig, hierauf zwei Meſſerruͤ⸗ 
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den dick ausgewärgelt, mit einem Backraͤdlein 
zu vierecfigten Stückchen gefchnitten, wie die He⸗ 
fentüchlein, in Schmalz ſchoͤn gelb gebacken und 
nach dem Backen mit Zucker befireuet. 


750. Aepfelfüchlein. 

Hiezu nimmt man von ber befien Sorte 
Badäpfel, und wenn fie gefchält find, fchneidet 
man fie, nach forgfältig herausgenommenem Kerns 
baufe, zu Beinen, halben Fingers dicken Schei⸗ 
ben, oder auch zu Echnigen. Der Teig dazu 
wird auf folgende Art gemacht: Man nimmt Mehl 
nach Belieben, nach dem man viel oder wenig bas 
dien will. Zu ſechs großen Eßloͤffeln vol feinem 
Mehl wird einer wellhen Nuß groß Schmalz 
heiß gemacht, biefes an das Mehl gegoffen und 
zecht unter einander gerührt, dann wird dag 
Mehl mit zwei Eierweiß und mit halb Wein, halb 
weißem Bier, welches warm gemacht wird, zu eis 
nem Teig, in der Dicfe wie ein Omelettenteig, 
angerührt. Hierauf werden die Scheiben oder 
Schnitze in den Teig eingerunft und in einer eie 
fernen Pfanne aus heigem Schmalz nicht zu ſchnell 
gebacken. Wenn man viele Aepfel baͤckt, muß oft 
voch ein neues Stückchen frifches Schmalz dazu 
genommen werden. Nach dem Backen legt man 
die Küchlein auf Brodfchnitten, daß dieſe dag 
Fett anziehen, wie ſolches bei allem, was in 
- Schmalz gebacken wird, zu beobachten if. Vor 
dem Auftragen befireuet man die Aepfelkuͤchlein 
mit Zucler und Zimmet. 


* 
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51. Aepfelkuͤchlein mit Mandeln. 


Man macht zu diefen den nemlichen Teig, 
wie zu ben vorhergehenden Aepfelfüchlein, nur 
muß er etwas dicker feyn, und bie Aepfel muͤſ⸗ 
fen mürflicht gefchnitten werden. Zu fünf big 
ſechs Aepfeln werden fechs Loth abgezogene Mans» 
dein auch wuͤrflicht gefchnitten, und nebft eis. 
ner ftarfen Handvoll gemafchenen Nofinen, eben 
fo lviel Weinbeeren und einem großen Epläffel ' 
vol geftoffenem Zucker unter den Teig gerührt. 
Alsdann werden mit einem großen Schaumläffel 
Küchlein in heiß gemachtes Schmalz eingelegt, 
im Schmalz mit dem Löffel etwas breit gedrückt, 
unter beftändigem Schütteln der Pfanne lang⸗ 
fam gebacken und nachher mit Sucher und Zims 
met beftreuet. 


752. Gebrühren Zeig zu machen. 


Man macht in einer meſſingenen Pfanne ei⸗ 
nen Schoppen Milch und einen halben Schoppen 
Waſſer ſiedend, thut eines Eies groß Butter dar⸗ 
ein, und, will man den Teig ſuͤß haben, auch 
ein Stuͤck Zucker. Iſt dieſer Teig gegangen, ſo 
wird mit der Hand ſo viel feines Mehl darein 
geſtreuet, bis der Teig ſo dick wie ein dicker 
Spatzenteig iſt. Dann laͤßt man den Teig auf 
dem Feuer unter ſtetem Umruͤhren abtrocknen, 
bis er ſich von der Pfanne loßſchaͤlt. Hierauf 
legt man den Teig in eine Schuͤſſel, laͤßt ihn ab⸗ 
kuͤhlen, ſalzt ihn und ſchlaͤgt ſo viel Eier, eins 
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um das andere, daran, bis der Teig in der Di⸗ 
cke iſt, welche man gerade haben will. Zu Spri⸗ 

tzenkuchen und gebruͤhten Kuͤchlein darf er nicht 
zu duͤnn gemacht werden. Zu gebruͤhten Strau— 
ben» auch zu Holunderkuͤchlein und zu gebackes 
nen Kälberfüßen, wird der Teig fo dünne ges 
macht; daß er durch den Straubentrichter lauft, 
auch kann man Meckfchnitten darein tunfen und 
in Scmal; —* gelb baden. Bei allen ges 
brühten Teigen werben die Eier in warmes Wafr 
fer gelegt, weil der Teig alsdann beffer zu bes 
arbeiten iſt. 


J 753. Gebruͤhte Kuͤchlein. 


Dieſe werden von dem eben Nr. 752. bes 
fchriebenen Teige gemacht. Man läßt in einer eis 
fernen Pfanne Schmalz heiß werden, tunft ei- 
nen blechernen Eßloͤffel ing Schmalz und legt bie 
Küchlein, rund oder oval, mie beliebt, damit ein. 
Alsdann werden fie unter’beftändigem Schütteln 
über dem Feuer langfam gebacen. 


Anmerkung. Bei allem Backwerk von ges 
brühtem ‚Teige wird, wenn das Schmalz heiß 
iſt, einer welchen Nuß groß frifhes Schmalz 
in bie Pfanne gethan, dann werden erft bie 
Küclein oder Ninge darein gelegt und recht 
langfam gebarfen. 


754. Spris 
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754. Spritzengebackenes. 


Zu dieſem wird wieder der nehmliche ge— 
bruͤhte Teig genommen, nur muß man Achtung 
geben, daß er nicht zu duͤnne gemacht werde, 
denn er muß fo dick ſeyn, als ein dicker Spas 
Benteig. Hierauf wird Schmalz in einer eifer« 
nen Pfanne, die fo groß feyn muß, als man 
fie zu Strauben braucht, heiß gemacht, die da— 
zu gehörige Spritze über die Hälfte gefüllt, im 
der Rundung in der Pfanne herum gedrückt und 
unter fietem Schütteln langfam gebacfen. Bet 
dem erften Gebacfenen kann man fehen, ob der 
Teig recht if. Wenn es nämlich ſchwer aug« 
fällt, fo ift der Teig zu dick, und dann muß mit 
einem halben oder ganzen Ei nachgeholfen wer— 
den. Der Teig wird, fo lange was in der Schüfs: 
fel ift, auf warmes Waffer geftelt, daß er nicht 
fteif werde. Die fertigen Sprißenfuchen werden 
mit Zucker und Zimmet beftreuet. 


755. Hieften- oder Spiegelfüchlein. 
Es werden Dblaten zu drei Finger breiten 
and eines Fingers langen viereckigten Stuͤckchen 
gefchnitten, allemal eines- davon in der Mitte 
mit Hieften » oder Weirelmarf eingefulft und 
das andere Stückchen darauf gelegt. Dann wer—⸗ 
den bie gefüllten Oblaten in der Mitte zuſammen 
gehalten und rings herum, Fleinen Fingerg breit, in 


einem gebrühten Teig, der Nr. 752. befehrieben ur 


iſt, eingetunkt. Der Teig muß etwas —*8 
Ji 
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als zu gebruͤhten Kuͤchlein, gemacht werden; doch 
darf er nicht laufen. Von dieſem Teige werden 
ſie alsdann in Schmalz gebacken und mit Zucker 
beſtreuet. 


756. Strauben zu backen. 


Man nimmt ein halb Pfund feines Mehl, 
vier Loth geſtoſſenen Zucker und acht Eier, ruͤhrt 
zuerſt das Mehl mit Milch, wie einen Spaßen- 
teig, und ruͤhrt auch die acht Eier nach und nach 
daran. Will-man den Zucer weg laffen, fo 
wird der Teig gefalgen. Hierauf macht man in 
einer Pfanne, die fo groß ſeyn muß, ale man 
die Strauben haben will, Schmalz heiß, thut 
zwei Eplöffel vol Teig in den Straubentrichter, 
und läßt ihn in dag heiße Schmalz laufen. Wenn 
die Straube auf einer Seite gebacken iff, wird 
fie umgekehrt. Die fertig gewordenen werden 
mit geftoffenem Zucker beftreuet. 


757. Zucker Strauben. 


Man nimmt neun Loth Mehl, ſechs Loth ge- 
ftoffenen Zucker, drei Löffel voll Wein, drei Löfs 
fel voll Zimmer » oder Roſenwaſſer, rührt eg mit 
dem Weißen von Eiern an, daß der Teig etwas 
duͤnner als ein anderer Straubenteig wird, macht 
fodann Schmalz in einer Fleinen Pfanne, die 
ohngefähr fo weit als eine untere Theetaffe ift, 
heiß, thut von bem Teige in einen kleinen Strau⸗ 
bentrichter mis drei Nöhren und läßt es in bag 
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heiß gemachte Schmalz laufen. Wenn jede Strau⸗ 


be auf beiden Seiten gelb gebacken iſt, ſo legt 
man ſie uͤber ein duͤnnes Waͤrgelholz, daß ſie ge⸗ 
bogen iſt, und ſind ſie alle gebacken, ſo werden 
ſie mit Zucker und Zimmet beſtreuet. 


758. Roſengebackenes. 


Man verruͤhrt vier Eier, vier Eßloͤffel voll 


ſuͤßen oder ſauren Rahm, zwei Eßloͤffel voll Wein, 
einen ſtarken Eßloͤffel voll geſiebten Zucker und 
vier Loth Butter, ruͤhrt ſo viel feines Mehl dar— 
ein, daß es einen Teig zum Auswaͤrgeln gibt; 
waͤrgelt denſelben ſodann aus und uͤberſchlaͤgt ihn 
etlichemal wie einen Butterteig. Hierauf wird er 
Meſſerruͤcken dick ausgewaͤrgelt, mit einem Roſen⸗ 
model ausgeſtochen, oder man ſchneidet, in Er- 
‚mangelung deffen, von Papier eine fehöne Form, 
legt-fie auf: den Teig, fchneidet ihn darnach aus, 
legt vier folche Nofen auf einander, beftreicht je 
de in der Mitte mit dem Gelben vom Ei, drückt 
ein wenig mit dem Finger auf den letten, bäckt 


fie in einer Eleinen Pfanne, die nur ein menig 
größer als die Nofe ift, aus heißem Schmalz 


Schön gelb, und überftreut fie, wenn fie noch warm 
find, mit Zucker. 


759. Gebackene Grundeln. 


Man nimmt ein Pfund feines Mehl in eine 
Schuͤſſel, reibt ſechs Loth Butter darinnen ab, 


ı2 


wie zu einem geriebenen Butterteig, thut zwoͤlf 


\ 
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Loth geſtoſſenen Zucker und ein Loth Zimmet dar- 
zu, macht es mit acht Eierdottern und vier Eß— 
loͤffeln voll Zimmetwaſſer zu einem Teig an, ber 
fich wohl wirfen läßt, und formirt Grundeln 
daraus. Wenn man mit feinem Model verſehen 
ift, kann man fie wohl mit den Händen auf eis 
nem mit Mehl beftreuten Backbret formiren. Er: 
laubt es die Zeit, fo laßt man die Grundeln eis 
nige Stunden trocknen. Ehe fie gebacken mers 
den, werden fie in geflopftem Eierweiß umge« 
fehrt, mit Semmelmehl beftreut und fodann im 
Schmalze langfam gebacken. 


760. Zuckerſtruͤtzeln. 


Pan nimmt ein halb Pfund Zucker, ein 
Pfund feines Mehl, die Schaale von einer hals 
ben Eitrone, am Zucker abgerieben, vier Eier 
und fauern Nahm, big der Teig zum Wirken 
tauglich ift; dann wird er wohl gewirkt und gu= 
ten Mefferriicken dick ausgewaͤrgelt, mit den dazu 
gehsrigen Moͤdeln ausgefiochen und im Schmalz, 
unter beftändigem Schütteln der Pfanne, gelb ge= 
baden. ‚Man fann auch füßen Rahm dazu neh 
men; dann wird vier Loth Butter in das Mehl 
gerieben. 


761. Tabacksrollen. 


Hiezu nimmt man aeriebenen Butterfeig, der 
Nr. 236. befchrieben worden iſt. Die Fülle da— 
zu wird auf folgende Art gemacht: Man laßt 
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acht Loth Roſinen und eben ſo viele Weinbeere 
mit einem Glas Wein kochen, big fie feine Brü- 
be mehr haben. Unterdeſſen werden acht Loth 
Mandeln, die eine Hälfte geftoffen, die andere 
Hälfte dünn und länglicht geſchnitten, wie auch 
zwei Loth Citronat, zwei Loch Pomeranzenſchaa⸗ 
len und die Schaale von einer halben Citrone. 
Iſt alles dieſes dünn und länglicht gefchnitten 
” worden, fo wird es mit zwei Eiern angerührt. 

Der Butterteig wird gut Mefferrücken dick aus: 
gewärgelt und die Fülle darauf geffrichen. Als» 
dann fchneidet man Stückchen davon, wie fie zu 
den Hoͤlzern erforderlich find, beftreicht das Holz 
mit Butter, wickelt ben . darauf, umbindet 
jede Node mit Bindfaden, legt fie in fiebheißes 
Schmalz und läßt fie auf dem Holje, "eine um 
die andere, ſchoͤn gelb backen. Wenn fie fertig 
find, werden die Hölzer heraus gezogen, die Nol- 
len auf Brodfch nitten gelegt, und wenn fie abges 
Saufen find, mit Zucker und Zimmet beftreuet. 


762. Kleine Tabacksrollen. 


Ein halbes Pfund Mehl und eines Eies groß 
Butter wird unter einander abgerieben. Als⸗ 
dann werden vier Loth abgesogene Mandeln, acht 
Loth geftoffener Zucker , nebft einem halben Loth 
geftoffenem Zimmer, einen halben Duint geftoffe- 
nen Cardomomen, mit fechs Eßloͤffeln vol Wein 
und eben fo viel fauerm Rahm zu dem Mehl ges 
than und zu einem Teig gewirft. Diefer Teig 

| Ji 3 


\ 


so2 4 Schmalzgebackenes. 


wird dann zwei Meſſerruͤcken dick ausgewaͤrgelt, 
kleine, dazu gehoͤrige, Daumens dicke Hoͤlzlein, 
werden mit Butter beſtrichen, der Teig nach der 
Groͤße der Hoͤlzchen geſchnitten, die Rollen mit düns 

nem Bindfaden umwickelt und im heißen Schmalz, 
wie die andern Tabacksrollen, gebacken. 


763. Buͤchſengebackenes. 


Man ruͤhrt ſechs große Eßlaͤffel vol feines 
Mehl mit ſechs Eiern und ſuͤßer Milch zu einem 
Teige an, in der Dicke eines Omelettenteiges, 
wirft entweder einen Eßloͤffel voll geſtoſſenen Zu⸗ 
cker und etwas am Zucker abgeriebene Citronen⸗ 
fchaale darein, oder ein wenig Salz, beſtreicht 
eine blecherne oder zinnerne Büchfe mit Butter, 
füllt diefe mit dem Teig, doch nicht ganz voll, 
ein, ſetzt den Deckel feft darauf, ftellt oder hängt 


“> Sie Büchfe in einen Hafen mit fiedendem Waffer, 


und läßt es fochen, bis der Teig in der Büchfe 
hart wird. Alsdann nimmt man ihn heraus, 
leert die Büchfe aus und Focht den andern Teig 
wie den erften. Wenn diefes gefchehen ift, fo 
fchneidet man dag zuerft Gefottene in Fleine, Fin- 
gers dicke Scheiben, macht auffen herum in jede 
Scheibe vier fubtile Einfchnitte und bäckt fie in 
Schmalz langfam. Man darf nicht zu viel in 
die Pfanne einlegen, daß fie Plab haben. Wenn 
‚fie fertig find , beftreut man fie, wie faft alles 
Schmalsgebackene, mit Zucker und Zimmet. 


< 


“ 
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764. Schneeballen. 


Man nimmt vier Eier, vier Eßloͤffel vol 
füße Milch, eines Eies groß zergangene Butter, 
ein wenig Salz, rührt eg mit feinem Mehl zu 
einem feften Teige an und wirfer auf einem Back 
bret fo Kleine Laiblein davon aus, daß die aus: | 
gewwärgelten Pläße von der Größe eines Fleinen 
Zellers find. Dann ſchneidet man mit dem Back 
raͤdlein durch den Plab Fingers breite Strie- 
men (Streifen), aber nicht durchaus, macht in 
einer Pfanne, welche nicht größer feyn darf, als 
der darinn zu backende Schneeballe, Schmalz heiß, 
faßt mit einer Spindel oder Ruͤhrloͤffelſtiel den 
einen Striemen, läßt den andern liegen, faßt 
ben briften wieder auf, und fo fort, big fie alle 
gefaßt find, legt fie dann mit dem Stiel ing heiße 
Schmalz; ein und breitet fie mit demfelben aug, 
daß es einen runden- Ballen gibt, und kehrt 
hierauf diefen gleich um, damit er nicht zu braun 
werde. Gobald die fertigen Schneeballen auf 
einem gefehnittenen Brod abgelaufen find, ter: 
den fie mit Zucker und Zimmet überffreuer. 


765. Baierifhe Küchlein. 

Man rührt vier Eierdottern, ſechs Epldk . 

fel voll füßen Rahm, einen Eßloͤffel vol geftof- 

fenen Zucker, nebft einer welfchen Nuß groß zer 

gangene Butter unter einander, und rührt fo 

viel feines Mehl darein, daß eg einen leichten. 

Zeig gibt, den man .. kann. Alsdann 
l 4 
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wird der Teig zwei Mefferrücken dick ausgewaͤr⸗ 
gelt und mit einem Trinfglas werden Küchlein 
ausgeftochen, dieſe im heißen Schmalz gelb ge 
baden, und wenn fie noch warm find, mit Zu- 
cher überfireuet. Diefe Portion gibt Küchlein für 
h ſechs Perfonen. Ä 


766. Gruͤne Küdhlein. 

Ein halbes Pfund feines Mehl wird mit 
drei Eiern, ein wenig lauer Milch, eines Eyes 
groß zergangener Butter, einem wenig Salz, 
zwei Eflöffeln voll Bierhefe und einer Hand voll 
fein gefchnittenen Schnittlauche , zu einem Teig, 
in der Dicke eines Spagenseiges, angerührt. 
Man flopft ihn hierauf ftarf, läßt ihn in ber 
Märme ein wenig gehen, legt, wenn er ges 
gangen ift, mit einem blechernen Eflöffel Kleine 
Küchlein ing heiße Schmalz, bäckt fie unter be» 
ftändigem Schütteln der Pfanne, gelb, und 
überftreuet fie dann mit geftoffenem Zucker. 


767. Gebackene Pfifferlinge. 


Es werden ſechs Eßloͤffel voll feines Mehl 
und zwei Eflöffel vol geftoffener Zucker mit vier 
Eiern und füßer Milch zu einem Teig, wie zu 
Dmeletten, angerührt; der dazu gehörige eiferne 
Form wird im Schmalz heiß gemacht, und wenn 
er abgelaufen, in den Teig getunft; dann hält man 
ben Form in dag heiße Schmalz und fchlägt mit 
einem Rührlöffel auf das Eifen, fo wird ber 
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Pfiffer abfallen und fertig ſeyn. Alsdann nimmt: 
man ihn mif einem Schaumlsffel oder einer Ga- 
bel aus dem Schmalze und bäckt auf diefe Art 


fort, bis der Teig alle ift. Sie werden nachher 


mit geſtoſſenem Zucker und Zimmet beſtreuet. 


Man kann die Pfiffer auch von einem Straus 
‚ benteige ohne Zucker backen. \ 


/ 


768--Bebacfene Zwetſchgen. 


Gedoͤrrte Zwetſchgen werden mit halb Wein, 
Halb Waffer und einem Stückchen Zucker zum 
Feuer geſetzt; doch laͤßt man fie nicht zu meich 
fochen. Wenn fie Falt find, nimmt man die Ker- 
ne heraus, fteckt in jeden Zwetſchgen einen Mans 
delfern und macht folgenden Teig dazu: Sechs 
Eßloͤffel vol Mehl und zwei Eßloͤffel voll geftof- 
fener Zucer werben mit drei Eierweiß und fal« 
tem Wein angerührt, in der Dicke wie zu Aepfel- 
füchlein, die Zwetſchgen werden hierauf in dem 
Zeige umgekehrt, im heißen Schmalz gelb. ges 
baden, und fodann mit Zimmet beftreuet. 


769. Gebadene Weixeln. 


Sechs Weixeln werden in ein Buͤſchelein 
gebunden, oben die Stiele gleich geſchnitten, in 
einem folchen Teige, der eben bei den Zwetſch— 
gen befchrieben worden ift, eingetunft und in 
Schmalz ſchoͤn gelb gebacken. Wenn das Schmalz 
abgelaufen ift, werden fie mit Zucker überfireuet. 


506. Schmaljgebadenes. 
770. Hobelfpäne in Schmalz gebaden. > 


Man ftößt vier Loth abgezogene Mandeln mit 
ein wenig Zimmetwaffer fein, thut fie, nebſt 
acht Loth feinem Mehl und zmei Loth gefiebtem 
Zucker, in eine Schüffel, rührt alles mit einem 
ganzen Ei und vier Eierdottern, nebft füßem Rahm, 
zu einem Teig an, der fich ausmärgeln läßt, wirft 
ihn ein wenig, twärgelt Tellers große Pläße da- 
von, fchneidet mit dem Backrädlein ſtarke Fin- 
. gers breite Streifen davon, bäckt fie fchnell aus 
heißem Schmalz nur gelblicht, und überfireuet fie 
mit Zucker und Zimmet. 


— 
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771. Mandelförblein. 


Man fchneidet ein halbes Pfund abgesos 
gene Mandeln länglicht fein; dann wird eben fo 
viel geftoffener Zucker und die Schaale von eis 
ner Citrone, welche am Meibeifen abgerieben 
wurde, barunfer gemifcht. Hierauf thut mar fo 
viel von der Maffa in ein meffingenes Pfännlein; 
als man zu einem Körblein hinreichend alaubt, 
und roöftet es auf Kohlen, big der Zucker fließend 
und bräunlich wird. Dann wird es mit einen 
Löffel in einen Fleinen Moͤrſer gethan und mil 
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dem Stämpfel oder Stößer rund und hohl ge⸗ 
drück. Während man es ein wenig abkühlen. 
uhd hart werden läßt, bräunet man wieder eis 
nes. Alsdann nimmt man das erftere heraus, 
thut das zweite fogleich wieder in den Moͤrſer, 
und fährt damit fort, bis die Maffa verbraucht 
ift. Ein halbes Pfund Mandeln gibt en Koͤrb⸗ 
lein. 


772. Rohrkrapfen. 


Ein halbes Pfund feines Mehl wird mit zehn 
Loth Butter, wie zu einem geriebenen Butter⸗ 
teig, abgerieben ; dann werden acht Loth abge⸗ 
zogene und geftoffene Mandeln, eben fo viel 
Zucker und die abgeriebene Schaale von einer 
halben Citrone, nebft einem halben Loth geftoffe- 
nem Zimmet und einem Duint Gewürgnägelein, 
darumter gemifcht. Das Gemifchte wird hierauf 
mit drei Eiern zu einem Teig.angerührt, ausges 
wirft und wohl Mefferrücken dick ausgewaͤrgelt. 
Alsdann wird der Teig in Stückchen, nach der 
‚Größe der Nohrbleche, gefchnitten; auf diefe 
Stückchen müffen nun feichte Dueereinfchnitte ges 
macht, fie felbft über die Nohrbleche gelegt und 
in mittlerer Hiße gebacken werden. Unterdeſſen 
werden zwei Eiermweiß geflopft, dag Gebackene 
damit Überftrichen und mit gefiebtem Zucker übers 
fireut. Man fiellt fie hierauf wieder ing Defe- 
lein, dann fehen fie wie fandirt aus. "Dies Ges 
backene hält’ fich vierzehn Tage gut. 
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773. Hohlippen. 

Man ruͤhrt ein Viertelpfund Zucker und 
eben ſo viel Mehl mit einem Ei und ſuͤßer Milch 
glatt an, thut eines halben Eies groß zergangene 
Butter, die Schaale von einer halben Citrone, 
nebſt einem halben Loth geſtoſſenen Zimmet und 
einem Quint Gewuͤrznaͤgelein dazu, und ruͤhrt es 
mit Milch vollends an, daß der Teig in der 
Dicke wie ein Omelettenteig iſt. Nun wird das 
Hohlippeneiſen recht heiß gemacht und mit einer 
Speckſchwarte beſtrichen; alsdann ein Loͤffel voll 
von der Maſſa in die Mitte des Eiſens gethan, 
ein wenig mit dem Löffel aus einander geſtri— 
chen, langfam zugedrückt und auf beiden Seiten 
gelb gebacken, zuleßt aber werden die fertigen 
Hohlippen auf ein dazu gehoͤriges Hol; aufges 


wickelt. 


Anmerfung. Bei Allem, was in ſolchen 
Eifen gebacken wird, ift zu merken, daß, ehe man 
bag Gebackene heraus nimmt, bag Eifen am 
Nande zuvor abgefchabt werden muß, damit dag 
Schwarze davon wegfaͤllt. 


774. Mandelhohfippen. 
Sind ein Viertelpfund abgezogene und recht 


fein länglicht gefchnittene Mandeln, ein Viertel 


pfund geftoffener Zucker und eben fo viel Mehl 
mit einem Ei. und gutem Wein angerührt wor 
ben, fo thut man eines halben Eies groß zer 
gangene Butter darein, nebft der feingefchnittes 
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nen Schaale von einer halben Citrone, einem 
Loth Citronat, einem Loth Pomeranzenſchaale, ei— 
nem halben Loth geſtoſſenem Zimmet, einem hals 
ben Duint Nägelein und einem halben, Quint 
Gardomomen. un rührt man alles recht durch 
einander, und macht den Teig vollends mit 
Mein an, bis er in der Dicfe wie ein Dmelets 
tenteig ift, und verfaͤhrt mit dem Backen fo, 
wie bei den Hohlippen Nr. 773. befchrieben wor—⸗ 

den. | | ' er 


775. Hohlippen mit faurem Rahm, 


Hiezu nimmt man einen Schoppen fauren 
Rahm, ein Ei, eine Hand voll geftoffene Dans 
dein, ein Viertelpfund geftoffenen Zucker, bie 
Schaale von einer halben Citrone,. ein Loth Ci— 
fronat, eben fo vicl Yomeranzenfchaale, alles 
fein gefchnitten, gefioffenen Zimmer und Gewuͤrz— 
naͤgelein nach Belieben ; rührt alles gut unter ein, 
ander und fo viel Diehl dazu, daß der Teig in 
der Dice wie ein Spaßenteig ift, und dann wers 
den fie wie die Mandelhohlippen gebaden. 


776. Aufgeftrihene Koffern zu machen. 


Wenn man ein Dugend Koſſern machen will, 
fo nimmt man ro Loth Zucfer und 16 Roth Mehl, 
und rührt diefes mit zwei Eiern, ein wenig Wein 
und Waffer an, daß der Teig in ber Dicfe wie 
ein Straubenteig if. Dann wird dag Hohlips 
perteifen heiß gemacht, mit Speckſchwarte beſtri⸗ 
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chen und wie die andern Hohlippen gebacken. 
Wenn ſie gebacken ſind, wird ein Teller darauf 
geſtellt, daß ſie gleich bleiben, und zum Auf— 
ſtreichen folgende Maſſe bereitet: Ein halb Pfund 
abgezogene Mandeln werden der Laͤnge nach recht 
fein geſchnitten und auf einem Blech im Oefe⸗ 
lein etwas abgebraͤunet; dann wird ein Viertel—⸗ 
pfund geſtoſſener Zucker mit drei Eierweiß ſtark 
geruͤhrt, daß der Zucker recht fein wird. Iſt 
dieſes geſchehen, ſo wird die Schaale von einer 
halben Citrone, zwei Loth Pomeranzenſchaale, 
eben ſo viel Citronat, alles fein und laͤnglicht 
geſchnitten, nebſt dem Safer der halben Ci— 
trone, wie auch ein Quint grroͤblicht geſtoſſener 
Zimmet, ein Quint Cardomomen, eben ſo viel 
Gewuͤrznaͤgelein und die gebraͤunten Mandeln zu 
dem Zucker gethan, und alles wohl unter einan- 
der gerührt. Nun wird das Weiße von einem 
Ei mwohlgeflopft und mit einem Penfel etwas da- 
von auf die gebackenen Hippchen geftrichen. Hier: 
auf wird die Maffa mit einem Meffer auf die 
Hippen, doc) nicht zu dick, geſtrichen, und die 
Hippen felbft werden auf einem Blech im Defes 
lein gebacken. Sobald die Koffern aus dem Defe- 
lein kommen ‚werden fie über ein dazu gehörigeg 
Blech oder Holz gebogen. 


Anmerfung Man darf fie nicht alle zus - 
gleich aug dem Dfen nehmen, denn wenn fie falt 
werden, Fann man fie nicht mehr biegen. 
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777. Mandelplag. 
Hiezu wird ein Pfund abgezogene Mandeln 


fein geſtoſſen und mit einem haͤlben Pfund geriebe⸗e⸗ 


nen Zucker und acht Eierdottern recht ſtark ges 
rührt; dann die Schaale von einer halben Citro⸗ 
ne auf Zucker abgerieben und nebft dem Saft, da⸗ 
zu gethan. Hierauf wird das Weiße von den 
acht Eiern zu Schnee gefchlagen und leicht unter 
bie Maſſa gerührt. Nun werden Oblatentafeln, 
in der Gräße eines Platzes, auf ein Blech ge- 
legt, die Maffa Fingers dick darauf geftrichen 
und in mittlerer Hitze gebacken. 


778. Mandelboͤgen. 


Zu 18 bis 20 Stuͤck wird ein halb Pfund 
Mandeln erfordert. Dieſe werden geſchaͤlet und 
groͤblich geſtoſſen, in eine Schuͤſſel gethan, nebſt 
zwoͤlf Loth geſtoſſenen Zucker, die Schaale von 
einer Citrone am Zucker abgerieben und vier 
Eierweiß recht ſtark gerührt. Hierauf wird ein 
heißgemachtes Blech mit weißem Wachs beſtri⸗ 
chen, die angeruͤhrte Maſſa eines Meſſerruͤcken 
dick darauf geſtrichen und in mittlerer Hitze ge— 
backen. Wenn die Maſſa halb gebacken iſt, ſo 
ſchneidet man mit einem ſcharfen Meſſer vier— 
eckigte Stuͤcke, ſtellt dieſelben nochmals in den 
Ofen, läßt fie vollends backen, nimmt danun 
eins um das andere ab und biegt jedes uͤber 
ein Waͤrgelholz. Wenn die Stuͤcke hart wer— 


$12 Zucker ⸗ 


den, ehe man damit fertig if, ‚ fo fiellt man fie 
wieder ein wenig ing Defelein. 


779. Eine Mandelpiramyde oder Kraͤnze 
zu machen. 


Es kann von einem halben Pfund Mandeln 
eine mittlere oder zwei kleine Piramyden gemacht 
werden. Die Mandeln werden gefchälet, zwei 
Theile davon länglicht gefchnitten, der dritte Theil 
aber mit einem Eierweiß geftoffen. Nun wer— 
den zwoͤlf Loth geftoffener Zucker mit zwei Eier 
weiß eine Wiertelftunde gerührt, dann die ges 
ftoffenen Mandeln, nebft der fein gefchnittenen 
Schaale von einer halben Citrone, dazu gerührt, 
und wenn die Maffa recht glatt ift, fo thut man 
auch die gefchnittenen Mandeln hinzu, dann mwird 
es eine ganz frockene und fiachlichte Maffa feyn. 
Nun werden Fingers breite Ringe von Oblaten 
gefchnitten, der erfte in der Größe eines Fleinen 
Zinntellers , der zweite etwas Fleiner, der britfe 
wieder Fleiner und fo fort, der Fleinfte wird mır 
in der Groͤße eines 24 Kreuzerſtuͤcks gemacht, fos 
dann wird die Maffa halben Fingers dick dar— 
auf geftrichen und im ſchwacher Hiße gebacdfen. 
Nun wird die Piramyde anfgeſetzt, mit geſieb⸗ 
tem Zucker überfireuet ; oben aber in den Fleins 
fien Kranz wird ein men s oder Myrthen⸗ 
Bouquet geſteckt. 


780. Cho⸗ 


Ä 
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"780. Chocoladebrod in Kapfeln. 


Man rührt ein Wiertelpfund geſiebten Zu— 
der mit fünf Eierdottern an, fchlägt dag Weiße 
zu Schnee, thut felbigen auch dazu und ruͤhrt 
die Maffa auf gelindem Kohlfeuer, bis fie warm 
wird. Hierauf nimmt man fie hinweg und rühre 
fie wieder alt; thut alddann ſechs Loth feineg 


Mehl, nebft vier Loth geriebenem Chocolade, 


darunter, macht papierne Kapſeln dazır, füllt die 


Maffa darein und bäct fie in mittlerer Hitze. 


Wenn das Brod fertig und Falt geworben ift, 


wird es zu Schnitten gefchnitten und ein wenig 


gebähet. » 
781. Eitronenbrod. 


Man reibt die Schaale von einer halben 
Citrone auf einem PViertelpfund Zucker ab, ſtoͤßt 
und fiebt den übrigen Zucfer und rührt beides mit 
einem Eierweiß, melches vorher zu einem Schnee 
gefchlagen worden ift, eine Viertelfiunde lang, 
drückt zehn bis zwoͤlf Tropfen Eitronenfaft dar- 
ein, thut auch zmei Loth Stärfmehl dazu, wirft 
die Maffa auf dem Backbret nur fo viel, daß der 
Zeig ausgewärgelt werden kann, waͤrgelt ihn 
alsdann einen Fleinen Fingers dick aus, fticht 
mit allerhand Moͤdeln Herze, Sterne oder Spig- 
wecke aus, legt fie auf ein mit weißem Wache 
beftrichenes ‚Blech und läßt fie in ſchwacher 
Hige baden. | | 


Kt 
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782. Anisbrod. 

Man rührt ein halb Pfund gericbenen Zu⸗ 
cker mit acht Eierdottern eine halbe Stunde lang 
ſtark, ruͤhrt ein halb Pfund feines, geſiebtes 
Mehl dazu, und Anis nach Belieben. Das Weiße 
von den Eiern wird zu einem_fteifen Schnee ge- 
fhlagen und leicht zu der Maffa gerührt. Als: 
‚dann werden die Moͤdel oder Kapfeln mit But 
ter beftrichen und mit Eemmelmehl beftreuet, 
mit der Maffa über halbvoll gefünt und in mitt: 
lerer Hitze gebacken“ 


- 783. Kleine Anisfchnitren. | 

- Ein halbes Pfund geriebenen Zucker rührt 
‚man mit vier Eiern eine halbe Stunde lang, thut 

ſechs Lorh abgezogene, grob » aber länglicht ge: 

ſchnittene Mandeln dazu, auch Zimmer und Ge: 
würznägelein mach Belieben, dann noch die Flein 
geſchnittene Schaale von einer halben Kitrone, 
um einen Kreuzer Anis und fo viel feines Mehl,- 
als nöthig ift, um den Teig zu wirken. Dann 
wirft man drei Singer breite, aber lange Laib» 
lein oder, Stürzeln daraus, legt diefe auf ein 
mit Mehl beftreutes Blech und baͤckt fie in mitt- 
lerer Hite; fo lange fie noch warm find, fehneidet 
man fie zu Schnitten und bähet fie im Dfen gelb. 


784 Aufgelaufene Zuckerſtuͤcklein oder 
Eierzuder. 
Hiezu muß von dem feinften Speißzuder ges 
nommen werben; benn je feiner der Zucker ift,. 
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defto beffer geht er auf. Zu einem halben Pfund 
gefiebten Zurfer nimmt man zwei frifchgelegte 
Eier, thur die fogenannten Voͤgelein davon. und 
rührt den Zucfer mit den Eiern eine gute Viertel⸗ 
ftunde lang, rührt ein halbes Pfund Staͤrkmehl, 
eben fo viel Mund » oder feines Mehl, welches 
auch gefiebt werden muß, dazu; behält aber fo 
viel Mehl und Zucker zurück, als zum Wirken 
des Teigs und zum Beftauben der Mädel noͤthig 
if. Dann wird der Teig auf einem recht reinen 
Backbret gewirkt, big er recht fein und glatt if. 
Nun wird von diefem Teig ein Stücfchen zwei 
gute‘ Mefferrücken dick auggewärgelt, und nach 
dem Model, den man abdrücken will, gefchnit- 
. ten. Man bindet hierauf in ein Stückchen Flor 
etwas Mehl und Zucker unter einander gentifcht 
und beftäubt damit die dazu gehörigen hölzernen 
Moͤdel, drückt den Teig darein, doch nicht zır 
feft, fondern nur, daß man die Figur wohl ſieht, 
und der Teig gerne heraus geht; dann flürgf man 
den Model um. Die Stückchen Teig, welche 
von dem Augfchneiden abfallen, werden wieder 
zu dem frifchen Teig genommen und zufanmen ges 
wirft. Den Teig in der Schüffel halt man mit 
einem feuchten Tuche zugedeckt, daß er feine dicke 
Haut bekommt, die ausgefchniftenen Zuckerftück- 
chen aber legt man auf ein Brett, welches vor- 
her mit mehliger Hand überfahren wird, deckt 
fie mit einem Tuche zu umd ftellt fie über Nacht 
in eine Stube, die nicht warm, oder doch wer 
nigſtens zur Winterzeit ee fo falt ift, daß 
- 2 , 
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die Stuͤckchen gefrieren wuͤrden. Hierauf wird 

ein warmes Blech mit weißem Wachs beſtrichen, 

dieſes wieder mit Papier uͤberwiſcht, mit vier 

bis ſechs Zuckerſtuͤckchen belegt und dieſe ſodann 

in ſchwacher Hitze gebacken. Bei dieſem Bad: 

werk kommt es viel auf das Oefelein an. Am 

beſten iſt es, wenn der Zucker Nachts nach Tiſch 
gemacht und Morgens gebacken wird. Sollte er 
zu trocken werden, fo wird er auf ber untern 
Seite auſſen herum ganz ſchmal mit einem feinen 
Pinſel, der in friſches Waſſer getunkt wurde, 
uͤberfahren. Die Zuckerſtuͤcke werden, wenn ſie 
gebacken und kalt ſind, mit einem Meſſer vom 

Blech genommen, daher hat man zum Backen 

zwei Bleche noͤthig. Oben muͤſſen die Stuͤcke 
ganz weiß bleiben, unten Bu am Boden gelb 

gebaden feyn. 


785. Gute Pfeffernüglein. 
Man rührt ein halb Pfund gefiebten Zucker 
mit zwei großen, frifchgelegten Eiern eine Vier⸗ 
telftunde lang, fchneider die. Schaale von einer 
Eitrone Klein gewuͤrfelt, thut fie, nebft einem 
halben Lorh geftoffenen Zimmet, einem Duint Ge- 
mürgnägelein und einem Duint Cardomomen, im 
den gerührten Zucker, und zuleßt ein halb Pfund 
feines Mehl. Nun wird die Maffa recht unter 
einander gerührt und der Zeig auf einem mit 
Mehl ‚beftreuten Backbret fo Tang gewirkt, big 
er fein und glatt if. Hierauf wärgelt man den 
Zeig zwei gute Meſſerruͤcken dick ans, befiäubs 


an 
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ihn mit Mehl und Zucker, drückt die Möbel dar» 
auf, ſticht diefe mit einem dazu gehörigen Bleche 
aus, läßt die Pfeffernüffe fechs bis acht Stun⸗ 
den trocknen und bäckt fie dann auf einem mit 
weißem Wachs oder mit Butter beftrichenen Ble⸗ 
che in ſchwacher Hitze, wie den Eierzuder. 


786. Pfeffernüßfein von geringerer Art. . 


Dazu nimmt man ein halb Pfund Zucker, 
drei Eier und drei Viertelpfund feines Mehl, 
um einen Kreuzer groͤblicht geſtoſſenen Anis, ein 
halb Loth Zimmet und die Schaale von einer 
Citrone; im übrigen aber werden dieſe Pfeffer- 
nuͤße wie die erft befchriebenen behandelt. 


787. Weiße Mandel-Lebfugen. 


Ein Pfund geriebener Zucder wird mit acht 
Eiern eine halbe Stunde lang gerührt. Dann 
werben ein halb Pfund abgezogene, auf dem 
Ofen getrocknete und gröblicht gefchnitene Man- 
deln, nebſt zwei Loth Citronat, zwei Loth Pome- 
ranzenfchaaleu und der Schaale von einer Citro- 
ne (alles Elein gefchnitten), ein halbes Loth Zim- 
met, ein halbes Lorh Cardomomen und ein Duinf 
Gemürznägelein (alles Klein. geftoffen), zu dem 
Zucer gerührt, und fo viel feines Mehl hinzu⸗ 
gethan, big der Teig nicht mehr fließt. Dann 
werden Dblaten in der Größe gefchnitten, wel⸗ 
che die Lebfuchen haben follen, die Maſſa wird 
wohl halben Fingers — die Oblaten ge⸗ 
— | 3 
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ſtrichen, die Lebkuchen in der Mitte und im je— 
dem Ecke mit einem halbirten Mandelferne be- 
legt und mit gefiebtem Zucker ein wenig über: 
fireuet. Hierauf fommen fie auf. ein Blech und 
werben auf felbigem, in mittlerer Hitze, ge 
backen, 


738. Feine Basler gebfuchen. 


Man nimmt zwanzig Loth gefottenen Honig 
in eine meffingene Pfanne, laͤßt ihn einen Wall 


aufthun und thut ein halb Pfund Farinzucker 


darein, der vorher zerdrüct feyn muß. Wenn 
nun der Zucer und Honig wohl mit einander 
gekocht haben, wird beebes vom Feuer genom« 
men. Iſt Zucker und Honig etwas abgekühlt, fü 
wird ein halb Loth feine Potafche darunter ges 
zührt, dann vier Loth fein gefchnittener Citros 
nat und Pomeranzenfchaale, nebft der Schaale 
von einer Eitrone, ingleichen drei Duint Zims 
met, ein Duint Gemürgnägelein,: eben fo viel Car; 
domomen, alles groͤblicht geftoffen, und acht Loth 
abgezogene, auch gröblicht gefchnittene Mandeln, 
- ein halber Echoppen RKirfchengeift, oder auch nur. 
Mofenmwaffer, zwei Eier und ein und ein halbes 
Pfund Mehl darunter gethan, und dieſe Maffa zu 
einem Teig gut gearbeitet, bis man fein Mehl 
mehr fieht. Nun märgelt man diefen Teig auf 
einem Backbrette in einer Gleiche halb Fingers 
dick aus, beftäubt die Mädel mit Mehl durch ein 
Florſaͤckchen, fchneidet Stücke, fo groß die Mi 

bel find, drückt fie, beſtreuet hierauf ein Blech 


— 
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dick mit geringem Mehl, legt die Lebkuchen dar⸗ 
auf und baͤckt ſie in mittlerer Hitze. Wenn die 
Lebtuchen gebacken ſind, werden ſie abgekuͤhlt, 
mit Zuckerglaſur uͤberſtrichen und in einer war—⸗ 
men Stube getrocknet. Die Glafur wird mit ei- 
nem Biertelpfund Zucfer und ein wenig Waffer 
über dem Feuer gekocht und abgefchäumer. Iſt 
fie halb abgekühlt, fo merden die Lebfuchen das 
mit überftrichen. | 


789. Weiße Lebkuchen. 


Ein Pfund geriebenen Zucker ruͤhrt man mit 
vier Eiern eine Stunde, ſchneidet die Schaale 
von einer Citrone, zwei Loth Citronat, zwei Loth 
Pomeranzenſchaale und vier Loth geſchaͤlte Man⸗ 
deln laͤnglicht fein, ſtoͤßt ein Loth Zimmet, nebſt 
einem Quint Gewuͤrznaͤgelein, rührt dag ges | 
ſchnittene und dag geftoffene Gewürz, nebſt eis 
nem Pfund feinen Mehls, an den Zuder, wirft 
den Teig auf dem Backbrett, drückt ihn in die mit 

Mehl beftäubten Mädel, legt dann die Lebkuchen 
auf ein mit Mehl beftreutes Blech und baͤckt fie 
langſam. 


790. Braune Lebkuchen. 


Eine halbe Maas Honig wird in einer mef; 
fingenen Pfanne über das Feuer gefekt, und fo» 
* bald der Honig zu fieben anfängt, thut man ein 
halb. Pfund gefioffenen Zucer darein, läßt bee« 
des mit eingnder fo lange Fochen, big eg fd did 
wird, daß, wenn man reg davon auf 
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einen Teller fallen laͤßt, derſelbe bald trocknet. 
Nun fuͤgt man der Maſſa zwoͤlf Loth geſchaͤlte 
und uͤberzwerg groͤblicht geſchnittene Mandeln, 
ein halbes Weinglas voll Kirſchengeiſt oder ſtar⸗ 
ken Weinbranntwein, ein Paar Meſſerſpitzen voll 
Pottaſche, die Schaale von einer Citrone, zwei 
Loth Citronat, drei Loth Pomeranzenſchaalen, al⸗ 
les klein geſchnitten, ein und ein halbes Loth Zim- 
met, ein und ein halbes Loth Gemürgnägelein, 
ein Duint Cardomomen, ein Quint Eubeben (al⸗ 
les Gewürz wird befonders gröblicht geftoffen) bei, 
und rührt es in den Honig, fo lang er noch warm 
ift. Auch wird fo viel Mehl. dazu gerührt, bie 
es ein ganz ftarfer Teig wird. Diefen nimmt 
man dann auf ein Backbrett, arbeitet ihn recht. 
süchtig dureh und macht nach Belieben Lebfuchen 
‚ daraus, probirt aber vorher den Teig, ob er 
nicht im Dfen zerlauft. In diefem Falle wird 
noch etwas Mehl darein gewürft, eg muß aber / 
gefchehen, fo lange ber Teig noch warm iſt, 
außerdem nimmt er fein Mehl mehr an. Als: 
dann wird ber Teig nach der Größe der Moͤdel 
genommen, die Moͤdel werben mit ein wenig 
Mehl durch. ein Florſaͤckchen beftäubt, der Teig. 
recht darein gedrückt, auf ein dick mit Mehl be- 
fireutes Blech gelegt und im Backofen gebacken. 
Der Teig zu den Lebfuchen muß vor dem Backen 
einen Fleinen Fingers dick feyn. 

Wil man geringere braune Lebfuchen backen, 
- fo wird eine halbe Maag Honig mit einem Vier 
selpfund zerdrückten Farinzucker eine Viertelftun« 
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de — gekocht, noch heiß in eine Schuͤſſel ge— 
than, ein halbes Trinkglas voll Kirſchengeiſt 
oder Weinbranutwein dazu gegoſſen, dann zwei 


Meſſerſpitzen voll feine Pottaſche daran geruͤhrt. 


Außer etwas Pfeffer kommt noch ein halb Loth 
geſtoſſener Zimmet, mie auch geſtoſſener Anis 
und Fenchel, nach Belieben, dazu; Mehl aber, 
fo viel die Maſſa annimmt. Dann wird der Teig, 
wie der erft befchriebene, behandelt, die Lebku— 
chen in bie Möbel gedrückt, auf dag Blech ges 


Iegt , in der Mitte und in den Ecken mit abgezos , 


genen halbirten Mandeln belegt, gebacken, nach 
bem Backen mit Zucker beftrichen, zulegt aber 
in armer Stube getrocknet.: 


79 I. Bittere Mandel» Macronen. 


Man nimmt. acht Loth abgezogene bittere 
Mandeln, ftsßt fie fein, fodann zwölf Loth ge⸗ 
fioffenen Zucker, fchlägt von zwei Eierweißen eis 
nen dicken Schnee, rührt mit der Hälfte davon 
die Mandeln und ben Zucker eine Viertelftunde 
- Fang, mifcht hierauf die andere Hälfte von dem 

Schnee darumter, feßt Fleine Häufchen auf weißes 
Papier oder Dblaten und bäckt fie auf einem 
Blech in ſchwacher Hitze. Wenn fie auf Papier 

gefeßt werden, muͤſſen fie, fo bald fie gebacken 
find, vom Papier abgenommen tmerber. | 


792. Süße Mandel» Macronen, 


Hiezu ſtoͤßt man acht Loth abgezogene ſuͤße 
Mandeln recht fein, und eben fo viel Zucker, 
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fchlägt vorn zwei Fleinen Eiern das Weiße zu dis 
em Schnee, rührt, wie bei ben bittern Mans 
deln, den Zucker mit der Hälfte des Eierſchnees, 
mifcht nachher die andere Hälfte darunter, fett 
die Häufchen auf Dblaten oder Papier und * 
ſie auf Blech in ſchwacher Hitze. 


793. Muscatinen. 


Ein halbes Pfund Mandeln werden mit eis 
nem Tuch abgerieben und mit den rauhen Schel⸗ 
fen fein geftoffen. Dann wird ein halb Pfund 
geftoffener Zucker mit zwei ganzen Eiern und eis 
nem, Eierweiß eine Viertelſtunde lang geruͤhrt. 
Hierauf kommen die Mandeln, nebſt einem hal⸗ 
ben Loth geftoffenen Zimmet, einem Duint Ge 
twürgnägelein,, einem Quint Cubeben, einem hal 
ben Loth Muſcatennuß, hinzu; auch die Schaale 
von einer Citrone, nebft zwei Loth Citronat und 
eben fo viel Pomeranzenfchaale, welches alles 
aber Flein gefchnitten werden muß. Wenn die 
Maffa recht unter einander gerührt worden ift, 
wird Mehl mit Zucker vermifcht, auf ein Back 
bret geftreuet, der Teig gemwirft, kleine Wärgeln 
davon gemacht, in die dazu gehörigen, mit Zus 
fer und Mehl beſtreuten Moͤdel eingedrückt, auf 
Oblaten geſetzt und in einem nicht zu heißen — 
auf einem Blech gebaden. 


794. Kapuziner » Confeft. 
Man ſtoͤßt fechs Loth füße und zwei Loth 
bittere Mandeln mit ſamt den rauhen Schelfen 
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fein, thut ein Viertelpfund Farinzucker mit eis 
nem ERlöffel vol Waſſet nebft den geftoffenen 
Mandeln’ in eine meffingene Pfanne, und roͤſtet 
die Maffa, bis fie trochen wird. Iſt diefeg ges 
ſchehen, fo thut man das Geräftete, nebft zwei 
Loth Diehl und einem Eiweiß, in eine Schüffel, 
rührt es unter einander und wirft es hernach auf 
einem Bacfhrette mit Zucker aus, flicht fodann 
mit blechernen Moͤdeln die Maffa aus, und legt 
das Eonfeft auf ein mit Wachs oder Butter be: 
ftrichenes Blech und bäckt es in gelinder Hitze. 
Wem es beliebt, der kann Eitroneneis darüber 
mahen. 2 
795. Eubeben, Eonfeft. 

Ein Viering Zucker wird mit etlichen CE. 
Iöffeln vol Waffer geläutert. Dann werden ein 
Loth Eubeben, ein Halb Loth Zimmer, ein Quint 
Cardomomen fein geftoffen und mit dem Zucker 
‚ ein menig gekocht und noch zwei Loth frifch ge⸗ 
ftoffener Zucfer unter die Maffa gerührt. Als⸗ 
dann wird ein Zinnteller mit Mandeloͤl oder 
mit einer Speckſchwarte beſtrichen und der Zus 
der darein gegoffen. Wenn er hierauf etwas 
abgefühlt, aber doch noch warm iſt, fo wird 
der Zucker zu Fleinen Stückchen, wie Morfelen, 
geſchnitten. FR 


"796. Hobelſpaͤne. 


| Man fiebt ein halbes Pfund vom feinften 
Naffinatzucker, fehlägt von drei Eierweißen einem’ 


524 | Zuder » 


dicken Schnee, rührt den Zucker damit, big bie 
Maſſa dick ift, reibt von einer halben Eitrone 
die Schaale darein, fehneidet von Oblaten Stücke, 
in der Größe der natürlichen Schmwefelfchnitten, 
fireicht von der Maffa eines Meſſerruͤckens dic 
darauf, hackt ein. Loth gefchälte Piftazien, zwei 
Loth Citronat und zwei Loth zuvor mit Erbfelein- 
faft gefärbte Mandeln zufammen flein, fireuet 
dieß über die Schnitten und trocknet fie über der 
Kohlpfanne, daß fie fich ai und wi Hobel« 
fpäne ausfehen. 


797. Zimmet⸗ Bretzen. 

Man ruͤhrt ein halb Pfund geſtoſſenen Zu⸗ 
cker mit zwei Eiern und einem Eierdotter eine 
Viertelſtunde lang ſtark, mengt dann ein Loth ge⸗ 
ſtoſſenen Zimmet, die geriebene Schaale von ei» 
ner halben Citrone und ein Viertelpfund fein ge⸗ 
ſtoſſene Mandeln hinzu, rührt es gut unter ein⸗ 
ander und thut fo viel feines Mehl dazu, daf 
es einen Teig zum MWürfen gibt. Alsdann fornit 
man kleine Bregen in der Dicke eines Föllnifchen 
Dfeifenftiels, legt fie auf ein mit Butter beftri-. 
chenes Blech, beftreicht die Breßen mit Zucer- 
und Zimmetwaſſer, beftreuet fie mit groͤblicht 
geftoffenen Mandeln und back fie in ſchwacher 


Hitze. 
798. Eitronen » Breßen. | 
Hiezu gerflopft man ein ganzes Ei recht ſchaͤu⸗ 
mig, thut bie abgeriebene Schaale von einer Eis 
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frone und acht Loth geftoffenen Zucker dazu, rührt. 
es recht unter einander, vermengt acht Loth feis 
nes Mehl damit, twirft den Zeig durch und for- 
mirt Breßen davon, wie die eben befchriebenen 
Zimmetbretzen. Sie werden auch wie bdiefe ges 
backen, aber nicht mit Mandeln beftreuet, fon» 
dern blog mit gefleppertem Ei beftrichen. 


- 799. Quitten » Confeft. 


Sechs ſchoͤne Quitten werden im Waſſer weich 
geſotten, geſchaͤlt und auf dem Reibeiſen gerie— 
ben. Zu einem Pfund Mark nimmt man drei 
Viertelpfund Zucker in einer meſſingenen Pfanne, 
läutert ihn mit einem halben Schoppen Waffer, 
nach kurzer Fäden Art, thut dag Mark hinzu, nebft 
der fein gefchnittenen Schaale von einer ganzen 
Citrone, und dem Safte derfelben, und, flopft eg 
auf ſchwachem Feuer unter beftändigem Rühren zu 
einer dicfen Maſſa. Wenn diefe fi) von der 
> losſchaͤlt, fo ift fie fertig. Alsdann wird 

immet, Gemürznägelein, Cardomomen, von je- 
dem ein Duint, geöblicht geftoffen und darunter 
gerührt, und die Maffa auf eine mit Zucker bes. 
fireute Zinnplatte gethan, big fie ein wenig ab— 
gefühlte if. Hierauf wird ein Bret mit Zucker 
beftreut, die Maffa zwei Mefferrücken dick ausge⸗ 
waͤrgelt; dann werben Pfeffernuͤßmoͤdelein darauf 
gedrückt, mit dem Blech ausgefiochen, auf ein 
mit Zucker beftreutes Papier gelegt und in einer 
warmen Stube getrocknet. Diefes Confekt haͤlt 
fich ſehr lange gut. | 


| 
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800: Quitten⸗Hohlippen. 


Man nimmt Quitten, ſo viel man noͤthig hat, 
ſiedet ſie mit ſamt den Schelfen im Waſſer, ſo 
lange, bis ſie weich ſind; dann ziehet man die 
Schelfen davon ab und ſchabt mit einem Meſſer 
das Mark davon, gibt aber acht, daß nichts 
Steinigtes hinein kommt. Alsdann treibt man 


das Quittenmark durch ein Haarſieb, nimmt zu 
ein und einem Viertelpfund Mark ein Pfund fei⸗ 


nen, durchgeſiebten Zucker, ruͤhrt beides eine 
halbe Stunde mit einander ab, mengt dann die 
Schaale von einer Citrone, am Zucker abgerie— 
ben, nebſt dem Safte von einer halben Citrone, 
darunter, und rührt es noch eine halbe Viertel: 
ftunde. Hierauf nimmt. man zinnerne oder pors 
zellanene Teller, beftreicht fie mit Mandelsl oder 
mit einer Speckfchmwarte, und ftreicht fo dünn und 
gleich, als möglich, von der Maffa darauf her» 
um, und feßt die Teller auf einen warmen Dfen, 
bis die Hohlippen darauf fo trocken find, daß 
. man fie herunter ziehen fann. Dann werden fie 
über dazu gemachte runde und glatte Hölzer ge- 
bogen, unten am Ende mit Eierweiß betupft, 
damit fie beifammen bleiben, und fo läßt man fie 
bei einem warmen Dfen trocknen. Auch ift zu 
- beobachten, daß die glatte Seite, welche auf dem 
beftrichenen Teller lag, allezeit bei dem Aufwik⸗ 
feln der Hohlippen auffen hinfommen muß. . 


| 


- 


’ 
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und Kompote. | 

801. Citronen - Gelee oder Sulze. 


Zwei Loth geflopfte Haufenblafen ſchneidet 
man klein, ſetzt fie in einer reinen Kaſſerol⸗ oder 
Zinnfchäffel mit drei Schoppen Wein auf Koh: 


‚len, nimmt die am Zucker abgeriebene Schaale 


von zwei Kitronen, nebft dem Saft, dazu, bin- 
det ein Loth zerbroͤckelten Zimmer und ein Duint 
ganze Gewürznägelein in ein feines Tüchlein, 
focht e8 mit dem Wein, big die Haufenblafe 
ziemlich verfocht ift, wirft ein Wiertelpfind Zus 
cfer darein, fehlägt vier Eierweiß zu Schaum, 
rührt diefen langſam an dag Gelee, bindet eine 
Serviette an vier Stuhlfüße, gießt das Gelee 
langfam darauf, big fie hell ablauft, und fuͤllt fie 
in die dazu gehörigen Gefchirre, oder über in 
den Gefchirren befindliche Aepfel, die man zu‘ 
fulzen gedenft. WIN man. das Gelee ftärfer ha⸗ 
ben, fo Finnen mehr Eitronen dazu genommen 
werden. | 


802. Weinfulge. 
Hiezu Flopft man ein und ein halbes Loth 


Hauſenblaſen recht ſtark und fihneidet fie Klein, - 


weicht fie dann in einem’ Schoppen laues Waffer 


ein, gießt, wenn fie ermeicht ift, eine , halbe 


Maas guten Wein daran, bindet ſechs ganze Ge⸗ 


\ 


528 Sulzen, Kreme, Schnee 


wuͤrznaͤgelein und etwas ganzen Zimmet, zu klei⸗ 
nen Stuͤckchen gebrochen, auch ein wenig ganzen 
Safran, in ein duͤnnes Tuͤchlein, thut es, nebſt 
der Schaale von einer Citrone, dazu, bringt 
dies alles in eine meſſingene Pfanne oder Kaſſe⸗ 
role, läßt es fo lange kochen, big die Hauſen⸗ 
blafe vollig aufgeloͤßt iſt, und rührt eg oͤfters 
mit einem filbernen Löffel um. Alsdann wird ein 
halb Pfund Zucker zu gariz Heinen Stückchen ge- 
fchlagen, derfelbe, nebft einer Eitronenfchaale und 
dem: Saft von zwei Eitronen, in eine zinnerne 
Schüffel gethan , der fiedende Wein darauf ges 
goffen und mit einem filbernen Löffel fo lang um- 
gerührt, bie der Zucker gefchmolzen if. Dann 
gießt man es durch eine Serviette auf porcellas 
nene Schaalen, und läßt es an einem fühlen 
Orte geſtehen. 


803. Weixelſulze. 

Dieſe, und jede ſuͤße Sulze, wird entwe⸗ 
der mit Hauſenblaſen oder mit Hirſchhorn ge⸗ 
macht. Im erſtern Falle nimmt man zwei, auch 
nur ein und ein halbes Loth geklopfte Hauſenbla⸗ 
fe, wie Nr. 801. und 802. gezeigt worden ift. 
Macht man dag Gelee. aber mit Hirfchhorn, fo 
wird ein halb Pfund fein gerafpeltes Hirfchhorn 
mit einer Maas Waffer zum Feuer gefet, wo 
es drei Stunden lang unmterbrochen fortfochen 
muß, wobei man ſich aber vor dem Heberlaufen, 
tooz eg fehr geneigt ift, forgfaltig hüten muß. 

Menn es. big auf einen guten Schoppen eingefocht 
| ! 5 iſt, 


und Kompote. 59 


tft, giefit man eg durch eine an vier Stuhlfüße 
„angebundene Gervietfe, oder durch ein. feineg 
- Haarfieb, läßt dag Abgegoifene ſtehen, daß es 
ſich ſetzet, und klaͤret es dann ih ein andered 
KRaſſerol. Unterdeffen ſtoͤßt man ein halb Pfund 
frifche. oder gedoͤrrte Weireln mit famt den Kers 
ten, läßt diefe mit einem Schoppen Waffer eine 
halbe Stunde lang fochen, gießt dann ben Saft 
durch ein feines Haarfieb zu dem Hirfchhorn, 
nebft. drei Schoppen guten Wein, thut von zwei 
Titronen die Echaale, am Zucker abgerieben, 
nebft drei Wiertelpfund zu kleinen Stückchen ge» 
fchlagenen Zucker, dann noch ein halb Loth Zim- 
niet und ſechs ganze Gemürgnägelein, auch den " 
Saft von den zwei Citronen dazu, fchlägt vor 
brei Eiern das Weiße zu Schnee, rührt einige 
Löffel von dem Gelee darımter, fchlägt es recht 
durch, gießt e8 zu dem übrigen Gelee ing Kaſ— 
ferol, läßt e8 unter beftändigem Umrühren rini« 
gemal auffochen und gießt e8 durch einen dazır 
verfertigten Geleebeutel von Multon, oder durch 
eine an Stuhlfüße angebundene  Serviette, ſchuͤt⸗ 
tet es in die dazu gehoͤrigen Formen oder auf 
porzellanene Schaalen, wie ſelbſt beliebt, und 
laͤßt es an einem kuͤhlen Orte geſtehen. 


| Anmerkung. Wenn dag Gelee in Formen 
gegoffen ift, und man will es auftragen, fo wer 
den die Formen fehnell in heißes Waſſer getunkt, 
und dann dag Gelee auf die dazır beftimmte Schans ‘ 

le geſtuͤrzt. 
| gl 
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804. Mandelſulze. 


Ein Viertelpfund geſchaͤlte und mit Milch 
fein geſtoſſene Mandeln bringt man, nebſt einem 
fleinen Ruͤhrloͤffel voll Stärkfmehl, in einen Kaf- 
ferol oder in eine meffingene Pfanne, fchlägt 
fech8 Eiermweiß ftarf in einen Hafen, gießt eine 
halbe Maas füßen Rahm daran, rührt die Man- 
deln und das Stärfmehl mit dem Nahm glatt, 
thut ein fleines Stückchen Zucker dazu, bindet 
um 12 Kreuzer geftoffene Vanille in ein feines 
Tüchlein ,, läßt es unter beftändigem Umruͤhren 
mit einander einen Augenblick auffochen, und 
fchüttet dag Gelee auf eine Schaale, daß eg ers 
kaltet. 


805. Geſulzte Aepfel. 


Hierzu nimmt man Borsdorfer Aepfel, ſchaͤlt 
fie, hoͤhlt ſie aus und kocht fie mit zwei Thei⸗ 
len Wein, einem Theile Waſſer, etwas Citros 
nenfchaale, einem Stückchen Zucker und einem 
Stückchen nur zerbröcelten Zimmet weich, daß 
fie nicht zerfallen; legt die Aepfel auf. eine 
porzellanene Schaale oder Schüffel, und füllt 
die Höhlung mit eingemachten Hohl » oder. o- 
‚ hannisbeeren aus. Alsdann wird die Brühe 
von den Hepfeln, mit einem Loth in Waffer auf: 
gelößter Haufenblafe, nebft noch einem Glas 
Mein, mit Zucker, fo viel noͤthig ift, die Sulze 
füß genug zu machen, mit der Schaale von einer 
halben Eitrone und noch etwas Zimmer, fo lange 
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gekocht, bis die Hauſenblaſe aufgeloͤſet iſt. Nun 
wird die Sulze dadurch probirt, daß man einen 
Tropfen davon auf einen Teller fallen laͤßt, und 
wenn dieſer geſteht, ſo wird die Sulze durch ei— 
ne Serviette, wie ſchon bekannt, auf die Aepfel 
gegoſſen, und dieſe an einen kuͤhlen Ort geſtellt, 
daß die Sulze geſtehet. Will man die Sulze 
roth haben, fo rührt man Erbſeleinſaft darun⸗ 
ter; auch fann man ein Stückchen fpanifchen 
Flor mit Fochen laſſen. 


806. Geſulzte Quitten. 


Man ſchaͤlt Quitten, ſo viel man noͤthig 
hat, halbirt ſie, nimmt das Kernhaus ſauber 
heraus und kocht ſie in halb Wein und Waſſer 
mit einem Stuͤck Zucker weich. Alsdann legt 
man ſie auf eine porzellanene Schuͤſſel oder Schaa⸗ 
fe, reibt unterdeſſen fuͤnf bis ſechs Birnquitten 
am Reibeiſen, druͤckt den Saft durch ein Tuch, 
gießt ihn, nebſt den Quittenkernen und dem Safte 
von den gekochten Quitten, in eine meſſingene 
Pfanne, thut fo viel Zucker dazu, daß die Sul⸗ 
ze hinlänglich füß wird, wie auch die Schaale 
von einer halben Citrone, ein Stückchen ganzen 
Zimmet und einen halben Schoppen Wein; dann 
ein halbes Lorh in ein wenig Waffer aufgeldßte 
Snaufenblafen, und läßt es fo lang kochen, big 
die Haufenblafe ganz aufgelößt ift und die Sulze 
hinlaͤnglich gefocht hat. Alsdann wird fie über 
die Duitten durch ein Tuch gegoffen und an einen, 
l 2 
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Nuͤhlen Ort geſtellt. Wem es beliebt, ber kann 
‚auch bie gefochten Duitten, ehe fie gefulzt mer» 
den, mit fein gefchnittenen Mandeln und Ges 

wuͤrze beſtecken. 


J 87. Geſulzte Hohlbeere. 


Hierzu nimmt man gewoͤhnlich eine Citro⸗ 
nen » oder Weinſulze, wie Nr. 801. und 802. 
beſchrieben worden if. Wenn man diefe ver: 
fertigt hat, fo gießt man fie, einen halben Fin— 
‚ger hoch, in einen ganz einfachen Form und läßt 
fie fteif werden. Iſt diefes gefchehen, fo wer: - 
Den fchöne große Hohlbeere darauf gelegt, und 
— dDamit ſie ſich nicht verfchieben, fo läßt man. mit 
einem Löffel einige Tropfen vom Gelee darauf 
follen. Iſt es nun wieder ſteif geworden, fo 
gießt man abermals von der Sulze darauf, und 
iſt diefe wieder geftanden, fo legt man aufs neue 
Hohlbeere darauf. Damit fahrt man nun ab» 
wechſelnd fort, bis der Form voll if. Iſt dann 
das Gelee befianden, fo wird der Form auf ei> 
nige Augenblicke in warmes Waffer gehalten und 
die Sulze auf eine Schüffel geftürzt. Das Ge- 
See ficht fehr fehön aus, zumal wenn es von 
großen Gartenerbbeeren fo zubereitet wird. 


- 808. Rahmfulze. 
Man nimmt von ſechs Eiern das Weiße, zer- 


klopft es in einem Hafen mit zwei Eßloͤffeln voll 
geftoffenem Zucker, bis e8 ein dicker Schaum ift, 


— 


u‘ 
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dann ruͤhrt man ein Eßloͤffelchen voll Staͤrkmehl 
mit drei Loͤffeln voll Orangebluͤthwaſſer und eben 
fo viel Rahm an, und vermengt es mit dem 
Schaume. Hierauf läßt man eine halbe Maag 
Rahm fiedend werden, rühret ihn an den Eiers 
fhaum, fchüttet alles in eine Pfanne, laͤßt es 
auf dem Feuer unter beftändigem Umrühren nur 
fo lange fochen, bis es dick wird, gieft eg fo» 
dann in eine porzelanene Schaale und läßt es ale 
erden, | | 


| 809.. ‚Eine faure.. Sulze. 


Bier geputzte und zerhauene Kalbsfuͤße lege 
man mit einem. Biertelpfund - fein geraſpeltem 
Hirſchhorn (welches aber in ein leinenes Tuͤch⸗ 
lein gebunden werden muß) in einen breimäßis 
gen Hafen, gießt einen Theil Wein; zwei Theile 
Effig und das übrige Waffer daran, fügt von 
allen Arten Gewurzfräuter,, :ein Lorbeerblatt und 
vier Zwiebeln hinzu (in Ermangelung ber Ges 
märzfräuter nimmt: man zwanzig ganze Pfeffer« 
koͤrner und ein Quint Gewuͤrznaͤgelein), vermengt 
ferner die Schaale von einer halben Citrone, nebſt 
dem Saft, damit, ſetzt es an dag Feuer, ſchaͤu⸗ 
met es fleißig ab, laͤßt es ſo lange kochen, bis 
die Fuͤße weich ſind und die Bruͤhe bis auf eine 
gute Maas eingekocht iſt, gießt ſie dann durch 
einen Seiher, laͤßt ſie uͤber Nachts ſtehen und 
ſchoͤpft das Fett davon ab. Am andern Tage 
wird die Sulze wieder heiß gemacht, von drei 
Eierweiß ein a und unter die 

| 3 
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Sulze gerührt, bis fie wie eine Eiergerfte aus; 
- fieht, und dann durch einen Filtriehut oder durch 
eine Serviette gegoffen, big fie hell ablauftl. Mit 
diefer Sulze kann alles Fleifh, Wildpret und 
Sifhe geſulzt werden. 


810. Wilden Schweinskopf zu kochen. 


Wenn der Schweinskopf gehoͤrig auf dem 
Feuer abgebrannt iſt, ſchneidet man die Haut 
um den Ruͤſſel unten und oben los, hackt den 
Knochen ſo weit ab, als er geſpalten iſt, ſchnei⸗ 
det die Zunge heraus und legt den Kopf einige 
Stunden in kaltes Waſſer. Wenn er num gewa—⸗ 
fchen ift, fo legt man ihn in einen Keffel, oder 
Hafen, wenn er Pla& genug hat, gießt drei Thei- 
de Waffer und einen Theil Weineffig daran, daß 
der Kopf bedeckt ift, thut gehsriges Salz, ein- 
Loth Pfeffer und, ein Duint Gewuͤrznaͤgelein dar⸗ 
ein, auch ſechs bis acht Stüc Zwiebeln, einige 
Lorbeerblätter und eine Heine Handvoll Wachhol- 
berbeere, ‚deckt dag Gefchirr feft zu und läßt ihn 
ftarf einfochen. "Wenn die Brühe big auf die 
Haͤlfte eingekocht ift, fo gießt man einige Bous 
teillen rothen oder weißen Wein dazu, und laßt 
den Kopf darinnen weich Eochen. Iſt derfelbe 
nun fertig und recht weich, fo yimmt man bag 
Geſchirr vom Feuer, laͤßt den Kopf darinnen 
kalt werden und einige Tage liegen, ehe man 
ihn ſervirt; dann putzt man alles Unreine davon, 
garnirt ihn mit Blumen und Blaͤttern nach eige⸗ 


⸗ 
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ner dee, legt eine gebrochene Serviette auf die 


Scüffel, richtet den-Kopf darauf an, umd ftellt 


gute falte Sofen dazu auf die Tafel. 
Anmerfung. Sol der Schweinsfopf ge- 


beit werdem, fo nimmt man, ‚wenn zuvor det 


Knochen abgehackt worden ift, dag Hirn mit ei- 
nem fleinen Löffelchen heraus und wirft es weg, 
vermifcht alsdann eine Handvoll geftoffene Wach⸗ 
holderbeere, nebft etlichen Elein gefchnittenen Lor- 
beer » und Bafilifumblättern, mit einer Handvoll 
Salz und grob geftoffenem Pfeffer, und reibt den 
Kopf flarf damit ein. Komme noch mehr Wild» 
pret dazır, und hat man ein dazu gehoͤriges hoͤl⸗ 
zernes Gefchirr, fo wird der Kopf aufrecht dar- 


ein geftellt und das andere Wildpret fo feſt als 


möglich um ihn her gelegt. Das übrige Wild- 
pret wird, wie der Kopf, eingerieben, halb gu⸗ 
ter Effig und halb geringer Wein darüber gegoſ⸗ 
fen, ein Brett darauf gethan und ſtark beſchwert. 
Auf diefe Art halt fich das Wildpret fehr lang. 


gır. Schwarzes Wildpret aufzubehalten. 


Es mag von einem Frifchlinge oder von eis 
nem etwas älteren Schwein feyn, fo werden die 
ftärfften Beine heraus ‚gefchnitten. Die Stüfe 


duͤrfen jedoch nicht größer feyn, als zu vier, hoͤch⸗ 


fteng fünf Pfunden. So viel man nun in ber 

Beite haben will, legt man bei Seite, feet mit 

zwei Theilen Effig einem Theil geringen Wein und 

einem Theil Waffer, ſechs — Kalbsfuͤße 
4 


— 
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zum Feuer, thut eine Hand voll Salz, eine Hand 
voll zerdruͤckte Wachholderbeere und von allen Ar» 
ten Gewuͤrzkraͤuter darein, fiedet dies zufammen, 
big die Füße weich find, nimmt fie dann mit den 
Kräutern heraus, legt dag zum Sulzen beſtimmte 
Wildpret darein, fiedet es jo lange, wie ein Paar 
harte Eier, nimmt eg wieder heraus, damit ed 
falt werde, gießt die Brühe durch einen Seiher 
ab und läßt fie abkühlen. Hierauf wird dag 
Wildpret in einem Hafen oder Eleinen Stübich fo 
feft als möglich gelegt, der Boten mit Salz, 
 Wachholderbeeren und etwas gefchnittenen Kraͤu⸗ 
tern beftreut, von dem Wildpret eine Fage darauf 
gethan, diefes wieder uͤberſtreuet und fo fort ges 
fahren, big alles darinnen if. Dann wird bie 
abgefühlte Eule darüber gegoffen, dag Wild⸗ 
pret, wenn es eine Zeitlang geftanden hat, mit 
einem Brette belegt und ſtark beſchwert. Auf diefe 
Art erhält es ſich ein halbes Jahr gut. 


812. Geſulztes Schwarzwildpret. " 


Die Nippen oder. ein Stück von der Bruſt 
find am befien dazu. Das Sleifch wird zu Flei- 
nen Stückchen gemacht, mit zwei. Theilen Waf- 
fer, einem Theile Wein und einem Theile Effig, 
nebft Salz, einem Lorbeerblatt und etlichen Citro- 
nenfcheiben, zum Feuer gefegt. Sobald das Wild» 
pret weich ift, wird es auf eine Schüffel gelegt, 
und dann fehneidet man die Beine'heraug. Zur 
Eufze fegt man vier big ſechs zerhauene Kalbs⸗ 


x 


und Kompote. JF 537 


fuͤße mit Wein, Eſſig und Waſſer zu gleichen Thei— 
Ion zum Feuer, gieft auch die Brühe, worinnen 
das Wildpret gefotten worden iſt, daran, thut 
ganzes Gewürz, ein Baar ganze Zwiebeln und 
‚noch einige ‚Eitronenfcheiben dazu. Wenn die 
Füße weich ſind; wird die Sulze durch einen Sei» 
ber in einen Kafferol oder Fußhafen gegoffen, dag 
Fett fauber davon abgefchöpfet, die Sulze auf 
Kohlen heiß erhalten, das Weiße von ſechs Eiern 
zu einem Schnee gefchlagen, an die Sulze gerührt, 
big fie wie eine Eiergerfte gerinnt, und dann bie 
Sulze durch einen Filtrirbeutel, oder durch eine 
- an vier Stuhlfüße gebundene Serpiette gegoffen. 
Wenn fie nicht gleich hell ift, fo wird fie noch 
einmal aufgegoffen. Kommt das Wildprer auf 
Porzellan oder Steingut, fo lege man cs fo, 
daß die Schwarte in die Höhe ſieht. Sobald die 
Sulze abgefühlt ift, wird fie über das Wildpret 
gegoffen. Iſt es geſtanden, fo garnirt man es 
mit Citronenſcheiben, Rosmarinſtaͤudchen, ausge⸗ 
ſchnittenen Lorbeerblaͤttern und Piſtazien. Soll es 
in eine Form geſulzt werden, ſo muß man die 
Schwarte unten hinlegen, daß ſie im Umſtuͤrzen 
über ſich ſieht. Bei den Sulzen muß immer zu« 
erft zwei Finger hoch Sulze in dag Geſchirr ge» 
than werden. Wenn nun die Sulze feft beftanden 
iſt, wird das beſtimmte Fleiſch dicht zufammen 
darauf gelegt. 
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813. Geſulzter Kapaun. 


Wenn der Kapaun abgeſtochen iſt, darf 
man ihn-zum Sulzen bruͤhen, nimmt ihn aus, 
ſchneidet die Füße und den Hals ab, fchlägt: 
das Brufibein ein, wäfcht ihn rein, zaͤumt ihn 
ſchoͤn auf, feßt ihn mit Faltem Waſſer, etwas 
Salz, einem Lorbeerblatte und etlichen Eitros 
nenfcheiben zum Feuer, und verfchäumt ihn fleißig. 
So bald er weich ift, legt man ihn in eine Schüf- 
fel, deckt ihn zu, daß er weiß bleibt, fhut vier 
jerhauene Kalbsfüße und ein halb Pfund in ein 
leinenes Tuch gebundenes NHirfchhorn in einen 
Hafen, gießt die Kapaunenbrühe, nebft einer hal» 
ben Maas Wein und eben fo viel Effig, daran, 
wirft auch ein Lorbeerblat, etliche Eitronenfchei- 
ben, einige gröblich geftoffene Gewuͤrznaͤgelein 
und Pfeffer dazu. Wenn alles diefeg recht ge— 
focht hat und die Füße recht weich find, fo läßt 
man die Sulze durch ein Haarfieb laufen, fchspft 
das Fett davon ab, fchlägt ſechs Eierweiß zu 
Schnee, rührt denfelben an die Sulze und läßt 
fie durch eine Gerviette oder einen Fitrirbeutel 
laufen, big fie recht hell if. Zu einem Kapaun 
ift eine länglichte Form nöthig; auch kann eine 
ovale Zinn » oder Porzellanfchüffel dazu genom- 
men werden. Man gießt von der hellen Sulze 
einer ftarfen halben Hand Hoch darein, läßt fie 
geitehen, ziert fie mit auggefchnittenem Laub 
werk und Citronenfcheiben, legt den Kapaun auf 
die Bruft darauf und gießt die übrige Sulge vol- 
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lends daruͤber. Wenn ſie recht geſtanden iſt, 
wird die Form in ſiedendes Waſſer ſchnell ge— 
tunkt und umgeſtuͤrzt. Dieſe Sulze muß daher 
recht ſtark gemacht werden, damit ſie nicht von 
dem Kapaune abfaͤllt. Junge Huͤhner werden 
eben ſo, wie der Kapaun, behandelt; nur daß 
man nicht noͤthig hat, fie in. der Form zu ſul—⸗ 
zen, fondern gleich auf einer Sauel , die ef« 
was tief_feyn muß. 


814. Sefulztes — 


Man nimmt ein ſchon abgeſottenes Ochſen⸗ 
maul und einen Ochſenfuß, ſchneidet beides zu 
kleinen, halben Fingers langen Stuͤckchen, ſo 
duͤnn als moͤglich, thut das Geſchnittene in ein 
Geſchirr, gießt einen Schoppen Weineſſig, und 
fo viel von der Fleiſchbruͤhe, aber ohne Fett, dar- 
an, daß es über das Gefchnittene gehet, bindet 
ein Viertelpfund gerafpeltes Hirfchhorn und zwei 
Lorbeerblätter in ein Tuͤchlein, thut eg, nebft eis. 
nem Eflöffel voll Salz und: zwei ganzen, mit 
Gewuͤrznaͤgelein befteckten Zwiebeln, der fein ges 
fchnittenen Schaale von einer Eitrone, nebft Saft, 
einem Duint geftöffenen weißen Pfeffer, zu dent 
Gefchnittenen, und läßt es eine halbe Stunde 
mit einander kochen. Iſt dieſes gefchehen, fo 
nimmt man bag Hirfchhorn und die Zwiebeln her» 
aus, ſchneidet auch Fleine duͤnne Stückchen von 
einer geddrrten abgefottenen Zunge oder von eis 
nem Schinken und mifcht eg unter das Gekochte. 


540 Sulzen, Kreme, Schnee 


Hierauf tunkt man eine beliebige Form in kaltes 
Waſſer, gießt das Gekochte darein und laͤßt es 
an einem fühlen Orte geſtehen. Wenn es bes 

« ftanden ift, fürzt man die Form, wie oͤfters ges 
fagt worden ift, auf eine Schüffel. 


813. Eine vortrefliche engliſche Preſſade. 


Hierzu nimmt man ein Ochſenmaul, zwei 
Kalbsfuͤße, einen Schweinsfuß, ein oder zwei 
Kalbsbrieſe (nachdem fie groß oder klein find), 
ein altes oder ein junges Huhn; feßt es in ei» 
nem Hafen mit drei Theilen Wein und einem Theil 
Effig zum Feuer , bindet hierauf etliche rein ge 
waſchene und fein geftoffene Eierfchanlen, ein 
halbes Loth geklopfte umd Fein gefchnittene Haus 
fenblafe und zwei Eßloͤffel voll Hirſchhorn in ein 
duͤnnes leinenes Tüchlein, auch zwei Lorbeerbläts 
ter, zwei Staͤudchen Nosmarin, ein halb Duint 
geftoffene Miufcatenblüthe, ein halb Quint Car» 
domomen, eben fo viel Gewuͤrznaͤgelein und zwei 
Meflerfpigen vol Pfeffer, bindet dag Tüchlein 
feft zu und legt eg, nebft der Schaale von einer 
halben Eitrone, zudem Sleifchwerf. Nun läßt 
man alles fochen, bis es recht weich ift und ſich 
das Fleiſch von den Beinen loͤſet; blog die Kalbe, 
briefe dürfen nur überforten werden. Dann wird 
das Sleifch fchön gefchnitten und fo warm in eine 

‚ Form gelegt. Man legt zuerft eine Lage Fleifch, 
dann eine Lage dünn gejchnittene , gedoͤrrte Zuns 
gen oder Schinfen, und wieder Fleifh und fo 
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Fort. Wenn alles in der Form iſt, wird dag 
Gelee durch einen Geleebeutel oder ein wollenes 


Tuch an das Fleifchwerf gegoffen. Dann wird 
es an einen Fühlen Ort geftellt, ‘daß es gefteht. 


tft e8 beftanden, und man will e8 zur Tafel ge- 


ben, fo wird es-auf eine Schaale geftürzt. Soll 


te es nicht. gern aus der Form gehen, ſo wird 


ein Tuch in recht heißem Waffer naß gemacht 


und um die Form gefchlagen, dann geht es ge: 
wiß leicht heraus. Diefe Preffade darf der groͤß⸗ 
sen Herrfchaft vorgefegt werden. 


816. Preßkopf. 


Man nimmt von einem Schweine etwas 
Speckſchwarte, die Füße, Ohren und Kinnba— 
cken, nebſt drei Kalbsfuͤßen, und kocht es mit 


Waſſer und gehoͤrigem Salz, bis alles weich iſt. 


Alsdann wird es in eine Schuͤſſel gelegt, wenn 
es kalt iſt, von den Beinen abgeloͤßt und zu klei— 


nen Stuͤckchen geſchnitten, wie bereits Nr. 814. 


beſchrieben worden iſt. Nun wird dag Geſchnit⸗ 
tene wieder in einen Fußhafen gethan und ein 


Trinkglaͤschen vol Weineſſig, nebſt etwas von 


der Brühe, worinnen es geſotten worden iſt, 
daran gegoſſen. Ferner wird eine ganze, mit Ge⸗ 


wuͤrznaͤgelein beſteckte Zwiebel, nebſt der klein 


geſchnittenen Schaale und dem Saft von einer 
VUitrone, auch etwas Ingber und Pfeffer, nebſt 
etlichen ‚£orbeerblättern, hinzugethan, und das 
Geſchirr zugedeckt, worauf man alles mit einane 
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der eine Stunde lang kochen laͤßt. Sollte es an 
der Brühe fehlen, fo wird noch ein wenig nad. 
gegoffen. Hierauf nimmt man die gefottene 
Schwarte, legt fie auf einer Serviette in eine 
Schuͤſſel, thut die Zwiebeln weg, füllt dag Ge 
fochte darein, deckt e8 wieder mit Speckſchwarte 
zu, bindet die Serviette fo rund und feft ale 
möglich ift, zufammen ; breitet die Serviette oben, 
wo fie zugebunden ift, auseinander, legt fie zwi— 
ſchen zwei hölzerne Teller, befchwert dieſe mit 
Gewichtſteinen recht flarf, und läßt. eg fo etliche 
Tage ftehen. Wenn man davon gebrauchen will, 
nimmt man nach Belieben aus der Preſſe, fchneis 
det Schnitten davon und gibt Effig, Del und Pfef- 
fer dazu. 


817. Eitronenkrem. 


Man reibt: die Schaale von zwei Eitronen 
an einem WViertelpfunde Zucker ab, thut diefen 
in ein Kafferol oder in eine möffingene Pfanne, 
drückt den Eitronenfaft durch einen Seiher dazu, 
daß fein Kern mit hinein fommt, gießt eine halbe 
Maas Wein daran und läßt es auf dem Feuer 
eine DBiertelftunde lang fochen. Dann werden 
fech8 Eierdottern mit zwei Eßloͤffeln vol Waffer 
abgerührt, der Wein durch einen Seiher nach 
und nach daran gethan, und mit diefem rührt 
man es auf dem Feuer fo lange, big es fo did 
wie ein Mus iſt. Alsdann. fehlägt man dag 
Meiße von den Eiern zu dickem Schnee, thut den 
Krem vom Feuer, rührt ben Schnee darein und 
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richtet ihn fogleich auf eine porzellanene Schaale - 
an. Wenn der Krem kalt ift, fo kann man ihn 
mit Zucker befireuen und mit einer glühenden 
Schaufel brennen, daß der Zuder gelb wird. + 


Auch Fann der Eitronenfrem mit Rahm auf 
folgende Art gemacht werden: Man reibt die 
Scaale von zwei Eitronen auf Zucer ab, thut 
den Zucfer, nebft einem Ruͤhrloͤffel voll vom fein» - 


fien Mehl, in eine möffingene Pfanne, rührt es | 


mit. fech8 Eierdottern an, gießt nach und nad) 
eine halbe Maag füßen Rahm daran und läßt eg 
auf dem Feuer unter ſtetem Umrühren ftehen, big 
es anfängt zu fochen. Alsdann gießt man den 
Krem auf eine porzellanene Schaale, ſtellt diefe 
auf einen Hafen voll fiedenden Waffers, und läßt 
ihn fo lange darauf fiehen, big er feft oder bes 
ftanden ift. Iſt dies gefchehen, fo kann man ihn 
auch mit Zucfer beftreuen und mit einer glühen« 
den Schaufel brennen. 


818. Krem von Pomeranzen. 


Hierzu nimmt man vier Pomeranzen, reibt 
von-zmeien die Schanlen am Zucker ab, drückt 
von beeden den Saft dazu, rührt ſodann acht 
Eierdottern, ein ganzes Ei und einen Schoppen 
weißen Wein daran, thut nach Belieben Zucker 
dazu, treibt e8 durch ein Daarfieb auf eine 
Schaale, feßt diefe auf Fochendes Waffer, deckt 
einen Deckel mit ſchwachen Kohlen darauf und 
läßt fie fo lange ſtehen, bis der Krem feft iſt. 


544 Sulzen, Krems, Schnee 


Es darf feine Farbe bekommen / und kann kalt 
oder warm gegeben werden. — 


319. Krem von Hohlbeeren. 


Man klaubt drei bis vier Schoppen Hohl⸗ 
beere, zerdruͤckt ſie mit einem Ruͤhrloͤffel, treibt 
ſie mit einem Schoppen dicken ſuͤßen Rahm durch 
ein Haarſieb, reibt eine Citrone am Zucker ab 
und rührt dieſes Abgeriebene unter die durchge— 
triebenen Hohlbeere. In der Suͤße kann man nach 
Belieben ab⸗ und zugeben. Wenn alles dieles 
ſtark geruͤhrt worden iſt, ſo gießt man es auf 
Porzellan und ſtellt es in den Keller. Dieſer 
Krem ſchmeckt wie Gefrornes. Wenn man ihn 
zu Tiſche gibt, fo wird der Rand mit auserleſe⸗ 

nen ſchoͤnen Hohlbeeren garnirt. Im Winter 
kann man von eingemachten Hohlbeeren den Krem 
machen, dann bleibt aber der Zucker eg. 


Kon Erdbeeren wird er auf die nehmliche 
Art gemacht. Weil aber die Erdbeere mehr Mark 
haben, fo nimmt man weniger Erdbeere und et- 
wag mehr Rahm. Auch) duͤrfen bie Erdbeere auf 
fein Zinn burchgetrieben werden, fonft verlieren 
fie die Farbe und werden blau. 


820. Krem von Hagebutten oder Hieften. 


Man fiedet ſchoͤn gedärrte Hieften mit Wafs 
fer, big fie recht weich find, und treibt fie mit 
ein durch einen Seiher, fo daß fle nicht zu 

/ dünn: 
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duͤnn werden. Wenn das Durchgetriebene eine 
halbe Maag ausmacht, fo rührt man fechg Eier- 
dottern, eine Handvoll geftoffenen Zucker und die 
abgeriebene Schaale von einer halben Citrone 
recht untereinander, gießt die durchgetriebenen 
Hieften langſam darunter, rührt alles uͤber ſchwa⸗ 
chem Feuer fo lange fort, big es zu kochen ans 
fangen will, richtet e8 dann auf eine porzellanes 
ne Schaale an, überftreuet eg, wenn es Falt ift, 
in der Mitte mit geriebenem Biscuit, macht eis 
nen Kranz neben herum von Flein gefchniftenens 
Eitronat und Pomeranzenfchaalen, und giebt dem 
Krem Falt auf den Tiſch. 


Sat. Krem von Vanille. 


Ein Stuͤckchen Vanille, eines Fingers lang, 
wird zu kleinen Stuͤckchen geſchnitten, und, nebſt 
einem Stuͤckchen ganzen Zimmet und einem klei— 
nen Stückchen Zucker, in eine halbe Maas Milch 
gethan. Man laßt hierauf alles eine Fleine Viers 
telftunde zufammen fochen, und gießt es dann 
burch ein Haarfieb: Iſt e8 Falt geworden, fo vers 
rührt man in einem Gefchirre acht Eierdottern 
ftarf, fchüttet die abgefühlte Milch daran, laßt 
e8 wieder durch ge laufen, gießt es in 
eine porcellanene Schüffel, fett diefe auf ſieden— 
bes Waffer und thut einen Decfel mit ſchwachen 
Kohlen darauf. Wenn der Krem feft ift, wird 
er von dem MWaffer genommen. Er Ffann falt 
und warm gegeben werben. " Ueberhaupt ift bei 

Mm 
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allen gefottenen Kremen wohl zu merfen, daf, 
fo bald folche feft werden, man fie fogleich von 
dem Waſſer wegnehmen müffe, weil fie fonft 
wäfferig werben. 


822. Chofolade » Krem. 


In eine halbe Maag gute füge Milch oder 
Rahm wird ein Stückchen ganzer Zimmer, ein 
Stückchen Eitronenfchaale und etwas Zucer ge 
worfen, und alsdann darinnen ein wenig gefüts 
ten. Hierauf werben vier Lorh Chofolade in ein 
Gefchirr gefcehnitten und von der fiedenden Milch 
etwas darüber gegoffen.. Wenn die Chofolade 
weich ift, wird fie glatt verruͤhrt, in die Milch 
geſchuͤttet, nur einen Augenblick mit der Milch 
gefotten und dann zum Erfalten vom Feuer weg⸗ 
gefeßt. Hierauf verrührt man acht Eierdottern 
wohl, thut die gefochte Falte Chokolade daran, 
gießt fie durch ein Haarfieb auf-dag dazu be- 
ſtimmte Geſchirr, fett diefes auf ſiedendes Wafs 
fer, thut einen Deckel mit fchmachen Kohlen 
darauf und Eocht es fehnel. Wenn der Krem 
feft ift, wird er aufgetragen. 


823. Krem von Mandeln. 


Sieben Lorh füße und ein Loth bittere Man» 
deln werden gefchält und mit ein wenig Zimmet- 
waſſer recht fein geftoffen; alsdann mit einer 
halben Maas füßen Rahm durch ein Haarfieb 
oder einen Seiher getrieben und mit ſechs Eierdot⸗ 
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| tern, ein Paar Eplöffeln voll Zimmet: oder Oran⸗ 
genbluͤthwaſſer, einem Stückchen Zucker und der 
abgeriebenen Schaale von einer halben Citrone 
angerührt. Hierauf läßt man dag Angerührte 


in einer möffingenen Pfanne auf dem Feuer uns _ 


‚ter figtem Umrühren fo lange fiehen, big es an« 
fängt dicflicht zu werden. Dann wird e8 auf 
eine Schaale angerichtet und der Krem nad) Bee 
lieben garnirt. 


824. Krem von faurem Rahm. 


Man fchlägt einen Schoppen recht dicken 
fauren Rahm mit einem Schneebefen fo lange, 
bis er ganz dick und fehaumig geworden ift, rührt 
dann die am Zucker abgeriebene Schaale von eis - 
ner Citrone mit noch etwas geftoffenem Zucker 
darunter, gießt den Krem auf eine Schaale und 
überfireuet ihn mit geriebenem Biscuit. 


825. Schnee ( Schaum) ‚von ri 
Rahm. 

Man nimmt eine halbe Maas dicken ſuͤßen 
Rahm, nebſt einer Handvoll geſiebten Zucker 
und zwei Eßloͤffeln voll Orangenbluͤthenwaſſer in 
eine Schuͤſſel und ſchlaͤgt es mit einem Schnee⸗ 
beſen oder Chokolade⸗Querl fo lange, big es eis 
nen Schaum gibt. Hierauf fchneidet man Bis⸗ 

cuit, oder- Schnitten von Milhbrod, von wel⸗ 

chem aber zuvor die Ninde abgerieben mwerden 

muß, legt die Schnitten auf eine Schüffel, übers 
Rm2 


' 


2 
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ſtreuet ſie mit geſtoſſenen geroͤſteten Mandeln, thut 
den Schaum, welcher immerfort geruͤhrt werden 


muß, mit einem Schaumloͤffel darauf und ver 


wahrt den fertig gewordenen Schnee big sum ron 


"tragen an einem iplen Orte, 


— 


826. Eine andere Art Schnee. 


Ein halber Schoppen ſehr guter ſuͤßer Rahm, 
nebſt ſechs Loth geſiebtem Zucker und einem Glaſe 
Rheinwein , wird in ein Geſchirr gethan und mit 


einem Schneebeſen oder Chofolade-Duerl fo lange 


sefchlagen, big ed Schaum gibt. Diefes hebt 
man num mit einem Eflöffel auf ein- Zuckerfieb, 
und fchlägt fo lang auf diefe Art fort, big aller 
Rahm zu Schaum gefchlagen if. Alsdann wird 
er auf eine Schaale — und mit Streuzucker 
überftreuet. 


807. Eierſchnee. 


Man ſchlaͤgt das Weiße von acht Eiern zum 
dicken Schnee, laͤßt eine Maas gute Milch, nebſt 
einem Stuͤckchen ganzen Zimmet und Zucker, in 
einer moͤſſingenen Pfanne ſieden; legt dann von 
dem Schnee mit einem Loͤffel, einer kleinen Fauſt 
groß runde Stuͤcke, wie Kloͤſe, hinein, aber nicht 
su biel auf einmal, daß fie in der Pfanne ums 
gewendet werden Finnen. Man läßt fie nur 
eine Minute fieden, legt fie hernach mit einem 
Schaumlöffel auf ein beliebiges Gefhirr, und 
fährt damit fo lang fort, big der Schnee gar 


und Kompote. | 549 


iſt. Alsdann wird die Milch mit vier Eierdot. 
tern angeruͤhrt und zwiſchen den Eierſchnee ge⸗ 
goſſen. 
828. Aepfel⸗Kompote. | 

Hierzu find die Borsdoͤrfer Aepfel die be- 
ſten, welche gefchält, halbirt, und, wenn bie 
Busen heraus gefchnitten find, in einem Fußha- 
fen oder Kafferol, einer an den andern, geſetzt 
und mit Zucker überfreuet werden. Man gießt 


+ „hierauf einen Schoppen Wein und einen halben 


Schoppen Waffer daran, wirft ein Stücchen 
ganzen Zimmöt, zwei Gewuͤrznaͤgelein und Citro⸗ 
nienfchaalen hinein, deckt das. Gefchire feft zu 
und Jößt die Aepfel ſchnell kochen. Wenn fie nun 
eich find, werden fie mit einem Löffel auf die 
Scüffel gefest. Iſt der Saft gang eingefocht, 
fo wird ein Glas Wein, nebft einem Stückchen 
Zucer , in dem Kafferol gefotten, big die Sofe 
ganz kurz ifl. Dann wird fie über bie Aepfek 
gegoffen. Nach Belieben können die Aepfel mit 
gefchnittenen Mandeln ober Citronate gefpict 
werben. | 


829. Kompote von Quitten. 


Hierzu find die Birnquitten am beften, denn 
fie fochen fich ſchoͤner als Aepfelquitten. Man 
fchält diefelben, fchneidet fie in zwei Theile und, .. 
wenn fie groß find, auch in vier Theile, nimmt 
das Gteinige heraus, bindet die Kerne ‚in eim 
Tuͤchlein und ſett die — mit den Kernen in 
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einem Fußhafen mit halb Wein, halb Waſſer, ei⸗ 
nem Stuͤck Zucker, einem Stuͤckchen ganzen Zim⸗ 
met, etwas Citronenſchaalen und vier ganzen Ges 
mwürsnägelein auf Kohlen. Hat man fie zuges 
deckt, fo läßt man fie langfam fochen, big bie 
Quitten weich find und die Sofe kurz eingefocht 
ift. Alsdann legt man fie auf eine Schaale, Taus 
tert ein Stück Zucker, nimmt den noch übrigen 
Saft von den gefochten Quitten dazu, gießt das 
Gelee durch einen Seiher über die Duitten und 
beſtreuet fie mit Elein gefchnittenen Eitronen oder 
Domeranzenfchaalen. 


830. Kompote von Birnen. 


Es müffen gute Birnen, in der Größe wie 
bie Eierbirnen, oder auch'etwas Fleiner feyn, aber 
fämtlic ihre Stiele haben. Man fchält fie, fchneis 
‚bet ben Butzen ben heraus, ſteckt an die Stelle 
des Butzens ein ganzes oder halbes Gewuͤrznaͤ⸗ 
‚gelein, fchneidet auch ein wenig von dem Stiele 
weg und flelt eine Birn an die andere in einen 
Fußhafen, gießt einen Schoppen Wein darüber, 
(find e8 viele Birnen, fo nimmt man mehr Wein), 
thut ein Stuͤck Zucker, ein Stückchen ganzen Zims 
met, ein Paar Stückchen Eitronenfchaale und um 
zwei Kreuzer fpanifchen Flor dazu; fegt den Fuß» 
bafen auf Kohlen, deckt ihn feft zu und läßt die 
Birnen langfam fochen, bis fie weich find und 
die Sofe recht eingefocht bat. Alsdang ftellt 
man fie aufrecht a eine a ; und läßt bie 


' 
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uͤbrige Soſe durch einen engen Seiherj über bie 
Birnen laufen. | = 

831. Zwerfchgenmus. 


Hierzu nimmt man Zwetſchgen, die recht 
geifig und füß find, von welchen fi) die Kerne 
gut Iöfen, die man heraus nimmt. Iſt dieſes ges 


fchehen, fo feßt man die Zwetſchgen in einem reis 
nen Keffel über das Feuer und läßt fie eine halbe 


. Stunde lang, ohne fie zu rühren, kochen. Nach⸗ 
ber müffen fie aber mit einem ftarfen Ruͤhrloͤffel 


oder einer Muskelle beftändig bis auf den Grund 


gerührt werden, daß das Mug nicht an brennt. 
Unterdeffen fiedet man, wenn es taufend Zwetſch⸗ 
gen find, zwoͤlf bis fünfzehn, Duitten in Waffer, 
big fie weich find, fchalt fie ab, reibt dag Marf 
auf einem Keibeifen ab; und läßt es mit den 
Zmetfchgen fo lange Eochen, bis das Mus recht 
dick ift, denn je dicker man eg Focht, defto länger 
. hält esfih. Man thut nach Belieben geftoffenen 
Zimmet und Gewuͤrznaͤgelein darein; doch kann 
das Gewürz auch ganz weg bleiben. Iſt aber 


Gewürz dazu beliebig, fo thut man es zu dem " 


Mus, ehe eg vom Feuer genommen wird, rührt 


es gut durch einander und füllt e8 in fleinerne 


Haͤfen, oder in ein fonft beliebiges Gefchirr, dag 
gut glafirt iſt. Im Keffel darf man es nicht Falt 


werden laffen. Es tft auch zu merken, daß man beit 


bem Einfüllen das Gefäß etlichemal rüttelt, da⸗ 


mit ſich das Mus überall recht feit anlegt. Wenn 


Mu 4 


re 


ss Gefrornes. 


es nun kalt geworden iſt, ſo wird ein durch 
weißes Wachs gezogenes Papier darauf gelegt, 


der Hafen mit anderem Papier feſt zugebunden, 


und an einem trockenen Orte aufbewahrt. 
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832. Allgemeine Regel zum Gefrieren. 


An Geräthfchaften hiezu muß man haben: 
Eine 123 Zoll hohe und 6 Zoll weite zinnerne oder 
blecherne Gefrierbüchfe mit einem mohlpaffenden 
Deckel, einen fupfernen Spaten oder Ruͤhrkol— 
ben zum Umrühren der Maffa; dann einen h5l 
zernen, ohngefähr einen Fuß hohen Eimer, def 
fen innerer Kaum, wenn die Büchfe eingefeßt 
wird, zur Erfparnig des Eifes-nur zwei Finger 
breit im Umfreig feyn muß, doch kann'man aud) 


einen gewöhnlichen Eimer dazu brauchen. Nächft 


diefem braucht man.noch einen Eleinen Eimer voll 
Eis und etliche Maas Salz; hiermit fann-man 
eine Maas Maffa gefrieren machen, und zwar 
auf folgende Art: Zuerft fiößt man das Eis 
fo flein als möglich, dann thut man davon ei» 
ner Hand hoch in den Gefriereimer und ver» 
mifcht es mit einem guten Theil Salz. Auf diefe 


Miſchung wird die mit Maſſa angefüllte und mohl : 


zugedeckte Gefrierbuͤchſe gefegt. Bon dem übrigen 


— 


ſo 


⸗ 
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flein geffampftön und mit Sal bermengten Eife 
wirft man_fo viel, daß die Büchfe ganz in Eig 
fieht, und oben auf dag Eis fireuet man noch ein 
Paar Hände voll Salz, damit dag Gefrieren das 
durch fchneller bewirkt wird. Man läßt die Buͤch— 
fe nun eine Viertelftunde lang ſtehen und fchüttelt 
fie bei dem Henkel etlichemal herum, doch fo, daß 
fie immer im Eife bleibt. "Dann Sffnet man den 
Deckel, ſteckt den Ruͤhrkolben mit der einen Hand 
hinein und mit der andern drehet man die Büchfe 
im Kreife herum, fo, daß fie immer im Eife um 
den Spaden, und zwar fo fehnel als moͤglich, 
herum Taufe, denn hierauf Fommt ſehr viel an, 
weil die Maſſa nicht allein ſchnell gefriert, fons 
dern auch fein und zart wird. Man muß ſich aber 
in Acht nehmen, daß fein Eis hinein fällt, und 
daher ſchlaͤgt man lieber ein reines Tuch um bie. 
Büchfe herum. Befonders muß während des Dres 
heng der Spaten oder Nührkolbe den Boden und 
die Seite der Büchfe gut bearbeiten, damit dag 


ſich anfegende Gefrorne immer abgeftoffen wirb. 


Sollte eg fich aber zu ſtark anfegen, fo ſtoͤßt man 
ed, indem man mit dem Drehen einhält, mit dem 
Ruͤhrkolben los, und drückt die Stücke Hein. 
Hierauf läßt man die Büchfe eine Viertelſtunde 
lang fiehen, dreht und rührt bie Maſſa dann wies 
der, und fahrt fo fort, bis die gefrorme Maffa 
fteif, jedoch nicht Flumpricht, fondern fo ift, daß 
fie fich wie Butter fihneiden laͤßt. Endlich macht 
man die Buͤchſe zufammen , deckt fie zu, laßt fie 
in dem Eimer 2. und fett fie in den um: R 
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die Maſſa gut gefroren, ſo haͤlt ſich das Eis auf 
dieſe Art drei auch vier Stunden gut. Man gibt 
es, beſonders wenn das Eis von Milch iſt, ge 
woͤhnlich in porzellanenen Schaalen auf den Tiſch. 


833. Gefrornes von Rahm. 


Man fiedet eine Maas Rahm mit acht Loth 
Zucer, verrührt zehn Eierdottern mit ein tvenig 
faltem Rahm, thut die abgeriebene Schaale von 
zwei Citronen dazu, gießt den gefottenen Rahm 
langfam daran, treibt e8 durch ein Hadrfieb, 
thut die Maffa, wenn fie falt if, in die Ges 
frierbüchfe und verfährt damit nach ber allge 
meinen Negel Nr. 832. 


834. Gefrornes von Eifronen. 


Man läutert ein halbes Pfund Zucker‘, reibt 
vier Citronen am Zucer ab, rührt das Abges 
riebene, nebft dem Safte von den Citronen und 
einer halben Maas Waffer zu dem Zucker, Focht 
Res recht durch, ‚gießt nach dem Kochen einen 
Schoppen Wein dazu, treibt es durch ein Tuch 
in die Gefrierbüchfe und läßt eg nad der Res 
gel gefrieren. 

Von Pomeranzen wird das Gefrorne eben 


ſo, wie von den Citronen, verfertigt nur wird 
die Haͤlfte Zucker dazu genommen. 
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835. Gefrornes von Punſch. 


Einen guten Punſch, deſſen Verfertigung je⸗ 
dem bekannt iſt, laͤßt man, wenn er erkaltet iſt, 
in der Gefrierbuͤchſe gefrieren. 


836. Gefrornes von Chokolade. 
Man reibt ein Viertelpfund Chokolade, laͤßt 


ihn mit ein und einem halben Schoppen Rahm 
ſieden, und thut Zucker darein, bis es ſuͤß ge⸗ 


nug iſt. Hierauf werden acht Eierdottern wohl 
verruͤhrt und der Rahm nach und nach daran 
gegoſſen. Alsdann laͤßt man die Maſſa auf dem 
Feuer unter ſtetem Umruͤhren noch etwas anzie⸗ 
hen, treibt es durch ein Haarſieb und laͤßt es nach 
der erſten Vorſchrift Nr. 832. gefrieren. 


837. Gefrornes von Koffee. 


Mit einer halben Maas guten Milch oder 
ſuͤßen Rahm kocht man ein Viertelpfund hellgelb 
gebrannten, aber nur groͤblicht geſtoſſenen Kof⸗ 
fee, thut Zucker darein, um hinreichend ſuͤß zu 
ſeyn, verklopft zwoͤlf Eierdottern ſtark in einem 
Hafen, ruͤhrt die gekochte Koffeemilch langſam 
daran, und laͤßt es auf dem Feuer anziehen. 


Uebrigens wird es, wie das vom Chokolade, be⸗ 


handelt. 


Von der Vanille wird es auf die nemliche Art 
gemacht, nur daß ein Stuͤckchen Vanille zuvor in 


der Milch geſotten wird; auch werden etliche Eier⸗ | 


j 


‘ 
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dottern mehr genommen, weil es ſonſt nicht dic 
genug wuͤrde. 


838. Gefrornes von Hohlbeeren. 


Macht man das Gefrorne außer der Zeit, 
in welcher es friſche Beeren gibt, ſo wird ein 
Schoppen Hohlbeerſaft, ein halber Schoppen 
Waſſer, der Saft von vier Citrönen und ein hal- 
‘ ber Schoppen guter Wein genommen. Gibt es 
aber frifche Hohlbeere , fo treibt man zwei Maag 
derfelben mit einem Glafe guten Wein durch ein 
SHaarfieb, nimmt den Saft von vier Citronen und 
fo viel geftoffenen Zucker dazu, bis es feine ge 


hoͤrige Süße hat. Dei beiden Arten wird es in 


die Gefrierbüchfe gethan, und / wie ſchon be⸗ 
wußt, behandelt. 


Von auch vom Weirelfaft, 
wird das Gefrorne eben fo, wie das. erft bes 
fchriebene, behandelt; doch ift es bei Sruchtfäf- 
ten befier, wenn ber Zucker big * Faden dazu 

gelaͤutert wird. 


839. Gefrornes von Erdbeeren. 


Zwei Maas Erdbeere werden durch ein Haar⸗ 
ſieb gelaͤutert, dann rührt man das Durchgetries 
- bene mit Zucker, Zimmet und einem Glafe Muss 
katenwein recht untereinander, und füllt eg ſodann 
in die Gefrierbiichfe. Die weitere Behandlung iſt 
wie bei den andern Arten bes Gefrorenen, Das 
Leicht Gefrorne kommt nicht auf das Feuer. 


| 
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340. Zucker zu laͤutern. 

Ein Pfund Zucker wird zu kleinen Stuͤckchen 
geſchlagen und iu einer moͤſſingenen Pfanne mit 
einem Schoppen Waſſer fo lange gefotten ‚ bis 
der Zucker Blafen wirft, dann wird dag Weiße 
- von ‚einem Ei zu Schnee gefchlagen, ein ERlöf- 
fel vol Waffer daran gerührt und zu dem Zucker 
gethan. Man laßt ihn Hierauf Fochen, big er 
recht hell wird und ſteigen will, dann wird er 
durch ein reines, duͤnnes, leinenes Tuch, bag 
vorher naß gemacht Rn if, gefeihet. 





| ————— grachte 


- Da zum Einmachen der Fruͤchte ſehr viel 
auf das -Läutern des Zucfers ankommt, fo fol: 
sen hier die Benennungen der verfchiedenen Gra⸗ 
de und Proben derſelben: 
15) zum kleinen und großen Faden; 
2) zur Blaſe. Zum Flug und zum Bruch ge⸗ 
hoͤrt blog zum Candiren. 


841. Der Zucker zum Faden. 


Wenn der Zucker geläutert ift, fo fett man 
ihn auf, das Feuer und läßt ihn, unter öffterem 
Umrühren mit einem filbernen Löffel, kochen, und 
probirt ihn auf folgende Art; Man nimmt mit dem 


553 Eingemachte Fruͤchte. 


Loͤffel ein wenig Zucker in die Hoͤhe, iſt der Fa⸗ | 


den Faum zu bemerfen, fo ift eg die Probe des 


Kleinen Sadeng ; ziehet fich hingegen der Faden in | 


die Länge, ohne daß er zerreißt oder zähe wird, 


fo ift e8 die Probe zum großen Faden. 


842. Der Zucfer zur Blaſe. 


Wenn der Zucker zu der vorgeſchriebenen 
Probe gekocht iſt, ſo laͤßt man ihn anf Kohlen 
noch einmal aufkochen, ruͤhrt ihn mit einem 
Schaumloͤffel durcheinander und blaͤſet mit dem 
Munde in den Schaumloͤffel. Wenn ſich auf der 
andern Seite des Loͤffels Blaſen zeigen, fo iſt ed 
bie Probe zur Blafe. 


843. Weireln mit Zucker — 


Von Weixeln, die nicht uͤberreif find, ſchnel— 
det man die Hälfte von den Stielen ab, und läw 
tert zu einem Pfund Weireln drei DViertelpfund 
Zucder. Wenn der Zucer big zum Fleinen a 


den gefoften iſt, läßt man die Weixeln etlichemal 


‚im Zucer auffochen, nimmt fie alsdann mit eis 
nem Schaumlöffel heraus, und laßt den Saft 
fochen, big er did wird. NHierauf füllt man bie 
Weixein in ein Glas und gießt den Saft, went 
‚ er noch lau ift, darüber, bindet das Glas mit 
Blaſen oder Papier zu, und bewahrt fie an ei⸗ 
nem trockenen Orte. 


1 
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844. Weixelmark. | 


Man Ffocht ein Pfund ausgefteinte Weireln 
in drei Viertelpfund geläutertem Zucker unter 
beſtaͤndigem Umrühren, bis die Weireln weich 
find und die Maffa dick gekocht if. Dann wird 
das Mark, wenn es Falt ift, in einem Glafe oder 
J porzellanenen Gefaͤße aufbewahrt. / 


Anmerkung. Dieſes Mark gibt man ie 
möhnlich zu Braten; auch verfertigt. man die 
MWeireliofen bavon. | 


845. Weixeln mit Eſſig. 


Hierzu nimmt man ſchoͤne große Weixeln, 
ſchneidet die Stiele davon, bis auf einen Finger 
breit, und wirft fie in ein Zuckerglas. Alsdann 

edet man zu ein und einem halben Pfund Weis 
xeln ein und einen halben Schoppen Weineffig 
mit einem halben Pfund Zucker, fchäumet den Efa . 
fig ab und thut ein Quint gebröcelten Zimmet 
und ein halb Quint ganze Gemürznägelein darein, 
läßt es zufammen eine halbe Viertelftunde fos 


chen, und wenn ber Effig noch nicht ganz Falt 


tft, gießt man ihn über. die Weireln. Diefe läßt 
‚man nun zwei Tage lang flehen, dann werden 


fie wieder abgegoſſen, der Eſſig noch einmal ges... - 


fötten, und diefer, wenn er mehr als lau ift, wie- 


der über die Weireln gefchüttet. Dieſes Verfah⸗ . 


zen wiederholt man zweimal, bindet dann dag 
‚volle Weirelglag mit einen Papier zu; ſtupft mit 
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einer Nadel einige Lichlein in das Papier und 
verwahrt es an einem trockenen Orte. 

846. Haberſchlehen ———— 


Die Haberſchlehen zupft man ab, und wirft 
fie in ein Zuckerglas. Hält dag Glas eine Maas, 


und ift es voll Schlehen, fo wird eine halbe 


Maas Weineffig mit einent halben Pfund Zucker, 
einem Duint Zimmer, einem halben Duint Ges 


wuͤrznaͤgelein (beedes wird blog gefchnitten) ges 


fotten und lauwarm über die Schlehen gegoffen. 
Am folgenden Tage wird der Effig wieder abges 
goffen, noch einmal gefotten und mie das erfies 


I mal aufgegoſſen. Dieß wiederholt man noch zwei— 


mal, dann wird das Glas zugebunden und wie 
andere eingemachte Früchte aufbewahrt. 


847. Weireln in Bouteillen, welche im Wins 
fer zu En zu gebrauchen 


Es werden Weixeln in Bouteillen abgezupft, 


| big fie ganz voH find; dann werden die Bouteils 


len zugeftopft. Hierauf thut man in einen Keffel 
Heu oder Stroh, ftellt die Bouteillen darein und 


gießt ſo viel laues Waffer in den Keffel, daß es 


bis an die Stöpfel geht, macht ein Feuer darum» 
ter und läßt die Bouteillen fo lange, darinnen, big 
fich) die Weireln bis an dag Ende des Halſes der 
Bouteillen geſetzt haben. Alsdann nimmt man 
das Feuer unter dem Keſſel weg, laͤßt aber die 

Bouteillen 


u 
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Bouteillen im Waſſer kalt werden, pfropft ſie 
nach dieſem feſt zu, umbindet ſie gut und legt ſie 
im Keller in Sand, Sie halten ſich ein gan— 
zes Jahr und auch noch Länger gut. Johannis— 
beere koͤnnen auch auf die nemliche Art gefotten 
werden; doch halte ich eg für beffer, wenn die 
Pfroͤpfe mit Pech verpicht werden, ehe man die. 
Souteillen in den Sand legt. | 


848. Zwetſchgen i in Eſſig. 


| Die Zwetſchgen iverden mit einem Hand⸗ 
ſchuh gebrochen, daß fie ſchoͤn blau bleiben, es 
muß aber der Stiel daran gelaſſen werden; auch 
duͤrfen nicht viele auf einander gelegt werden, 
damit ſich die Farbe nicht abreibt. Hierauf ſtellt 
man die Zwetſchgen in ein Zuckerglas, daß die 
Stiele uͤber ſich ſtehen; dann werden etwas gebroͤ⸗ 
ckelter Zimmet und in vier Theile geſchnittene Ge⸗ 
wuͤrznaͤgelein dazwiſchen gelegt. Wenn das Glas 
ganz voll iſt, fo wird fo viel. ächter Weineſſi g, 
als man glaubt noͤthig zu haben, geſotten. Mit 
einer halben Maas Eſſig werden zwoͤlf Loth Zucker 
geſotten, und wenn der Eſſig nur noch lau iſt, 
wird er über die Zwetſchgen gegoſſen. Am folgen⸗ 
den Tag wird der Effig wieder obgegoffen , aber 
malg, gefotten und wieder lau an die Zwetſchgen 
geſchuͤttet, und dies wiederholt man noch zwei⸗ 
mal. Endlich wird das Glas zugebunden und die 

Zwetſchgen werden in ſelbigem an ‚einem, troce⸗ 

nen Orte ;aufbernuhti. 


gu 


62  Eingemachte Früchte. 
849. Eingemachte Nuͤſſe. 


Die Nuͤſſe werden um Johannis, wenn fie 
noch weich find, abgenommen, unten und oben 
ein wenig abgefchnitten, und mit einer Spindel 
auf jeder Seite, wie auch oben und unten, durch⸗ 
ſtochen und in einem reinen Geſchirre acht Tage 
lang in friſchem Waſſer erhalten. Das Waſſer 
muß täglich ab und wieder friſches daran gegof- 
- fen werden. Am achten Tage nacht man in eis 
ner möffingenen Pfanne Waffer fiebend, läßt die 
Nüffe ftarf darin auffochen, gießt das Waffer 
ab und wieder frifches daran, und fährt fo lang 
mit Abgießen und wieder Auffochen fort, bis man 
ſie ohne Mühe mit einem fpitigen Hoͤlzchen durch: 
ſtechen kann. Alsdann werben fie in ein kaltes 
Waſſer gelegt, damit daffelde das Bittere vol- 
lends heraus zieht, und fo wird es etlichemal ab- 
gegoffen. Hierauf legt man die Nüffe in ein 
Sieb, läßt fie abtrocknen, fpickt fie mit Zimmer 
und Gewürznägelein, nimmt zu fünfzig Niffen 
ohngefähr ein und ein halbes Pfund Zucker, läue 
tert ihn mit Zimmetwaffer ; big er fo dick if, 
daß er Fäden zieht; alsdann thut man die Nüffe 
in ein Gefchire und gieft den Zucker darüber. 
Hat man fie fo zwei Tage ftehen laffen, fo gießt 
man den Zucker wieder ab, thut noch ein Stuͤck— 
chen Zucker dazu und läßt ihn noch einmal auf: 
fochen. Diefes Verfahren wird nachher noch et- 
lichemal wiederholt. WIN man die Nüffe weich 
baben, fo laͤßt man fie eine Viertelfiunde lang 


t 


i 
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mit dem Zucker kochen, dann kalt werden und 
den Saft noch dicker ſieden. Endlich legt man 
die Nuͤſſe wieder in das dazu beſtimmte Ge- 
ſchirr, gießt den Saft darüber, wenn er falt ift, 
‚und verwahrt fie wohl mit einem Wachspapier. 
Das Papier muß aber geflupft werden, fo wie 
folches bei allen eingemachten Sachen nothwen⸗ 
dig iſt. 4 

850. Dörrliken einzumachen. 


- Zu einem Pfund Dorrligen läutert man ein 
halb Pfund Zucker, nach furzer Fäden Art, legt 
‚die Dörrligen darein, ſchaͤumt fie während dem 
Kochen fleißig ab, thut fie dann mit einem 
‚ Schaumlsffel in ein Glas oder porzellanenes Ges 
ſchirr, läßt den Saft Fochen, big er dick wird, 
gießt denfelbigen, wenn er falt geworden ift, 
darüber, und bindet das Glas feft zu. 


851. Ganze Hohlbeere einzumahen. 


Hierzu nimmt man fehsne große Hohlbeere, 
laͤutert zu einem Pfund Hohlbeere drei Viertel« 
‚pfund Zucker nad) kurzer Fäden Art, thut die 
zuvor geflaubten Hohlbeere darein, kocht fie, 
aber zuerft langfam, eine Viertelftunde lang, und 
fhöpft den Schaum immer davon ab, ohne je⸗ 
doc) darinn herum zu rühren. Wenn die Hohl« 
beere zu finfen anfangen und Fein Schaum mehr 
barin zu fehen ift, werden fie mit. einem Löffel 
behutfam in eine Schüffel gethan und Falt in bes 
An 2 | 


/ 


564 | Eingemachte Fruͤchte. 


liebige Glaͤſer gefuͤllt, ſelbige zugebunden und dann, 
wie bewußt, zum Gebrauche aufbewahrt. 


852. Hohlbeer-⸗Mark. 


So viel geklaubte Hohlbeere, als man Mark 
machen will, werden durch ein Haarſieb getrie⸗ 
ben; zu einem Pfund Mark wird ein halb Pfund 
deſtoſſener Zucker gerührt; dann daſſelbe in einer 
möffingenen Pfanne unter fleißigem Umrühren 
auf Kohlen ziemlich dick gefocht, und in porzella- 
nenen oder fleinernen Häfen aufbehalten. Diefes 
Mark iſt zum Krem und zur Bäcferei fehr gut. 


853. Gelee von Hohlbeeren. 


In einen zweimaͤßigen Hafen thut man zwei 
Maas ſchoͤne Hohlbeere. Es muß aber ein ſtei⸗ 
nernes oder ganz glaſirtes Geſchirr ſeyn. Wenn 
die Hohlbeere darin ſind, wird der Hafen mit 
einem duͤnnen reinen Tuche zugebunden, und in 
einem Keſſel, oder in eine tiefe Pfanne, mit ſie— 
dendem Waſſer geftellt.. Das Waffer muß halb 
darüber gehen und immer fort fieden, nur daf 
nichts oben heraus laufen kann. Wenn eg eine 
Viertelftunde’gefotten hat, laͤßt man den Saft 
durch dag zugebundene Tuch in ein reines Gefchirr 
Saufen, ohne den Hafen aufzumachen, ſetzt ihn 
dann wieder in dag fiedende Maffer, läßt dieſes 
nach einiger Zeit wieder ablaufen, und wiederholt 
dieſes drei big viermal, bis fein Saft mehr durch 
das Tuch lauft. Zu einem Pfunde Saft nimmt 


- — 


Eingemachte Fruͤchte. 5666 
man ein hald- Pfund feinen Rafinatzucker, fiedet- 
beedes in einer möffingenen Pfanne zufammen, 
ſchoͤpft das Unreine fleißig mit einem filbernen 
Eßloͤffel ab und. probirt es auf einem ‚Teller. 
Sobald fich der Saft fulzet, ift dag Gelee fer 
tig. Dann läßt man es falt werden, und füllt es 
in Geleeglaͤſer, worinn es ſich ein ganzes Jahr 


gut erhaͤt. 
854. Hohlbeereſſig. ig. 


Ä & sie! Maas. Hohlbeere es ſind, ſo viel 
Maas aͤchten Weineſſig gießt man daran, bin- 
det das Geſchirr feſt zu; ſtellet es drei bis vier 
Tage in den Keller, preßt fie dann durch ein Tuch 
und läßt den Saft.wieder über Nacht fichen, daß 
er ſich feßt. Das Helle wird in_eine.möffingene 
Pfanne ‚gemeffen und zu jedem Schoppeim wer⸗ 
den zwoͤlf Loth Zucker gethan. Es muß aber 
feiner Zucer genommen merden, daß, er Feine 
Unreinigfeit hat und nicht geläutert werden darfy 
aud) damit der. Effig defto heller bleibt: Hier⸗ 
auf wird der Hohlbeereffig über "dag: Feuer ge⸗ 
ſetzt, und wenn er Eocht, fleißig abgeſchaͤumet. 
Man läßt ihn fo lang, als ein Poar harte Eiery 
fochen,. gießt ihn in einen reinen. Hafen, laßt 
- ihn zugedeckt über Nacht ſtehen, gießt ihn dann 
in Bouteillen , pfropft diefe feft zu, und ver⸗ 
"sicht fie, wie fremden Wein. uf diefe Are 
kann man den Hohlbeereflig zwei bis drei Jahre 
lang aufbehalten, ohne baß.er die Farbe vera 
fiert. Der. Sag von dem Efjig kann mit ges 
| — 
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ringem Zucker gekocht und zu Seſen sebradr 
Werben. | 


855. — — 


— Es werden ſchoͤne, recht zeitige Johannis— 

beere abgezupft. Zu ein und einem Viertelpfund 
abgezupfter Beere nimmt man ein Pfund Zucker, 
laͤutert den Zucker, bis er Blaſen wirft, und 
thut dann die Beere in den Zucker. So bald 
die Beere kochen, wird der Schaum immer das 
‚von abgefchöpft, bie es feinen mehr gibt. Man 
Täßt die Beere fo lang kochen, ‚big die Maſſa ge 
fteht, fo bald man einen Tropfen davon auf eis 
nen Teller laufen läßt. Hierauf ftellt man fie 
von dem Feuer weg, läßt fie ein wenig erfalten 
und füllt fie in beliebige Gefchirre zum Aufbes 
‚wahren.  - 


856. Johannisbeer-Gelee. 


Man nimmt ſchoͤne reife Johannisbeere, zupft 
fie von den Stielen, und behandelt fie wie bie 
-Hohlbeere, wie Nr. 854. angezeigt worden if, 
nur werden zu einem Pfund Johannisbeerſaft 
drei Viertelpfund Zucker genommen. Der Zu— 
‘der wird nach kurzer Fäden Art gelaͤutert, der 
Saft dazu gegoffen und eine halbe Stunde ge- 
kocht. Während dem Kochen muß er fleißig ab» 
geſchaͤumt werden. Dann probirt man etwas da« 
‘von auf einem Teller, und wenn er gefteht, fo 
iſts genug gekocht. Dann gießt man ben Saft, 


“ 
. 
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wenn er aͤbgekuͤhlt ift, in Geleegläfer. Des an- 
dern Tages tunkt man Schreibpapier in guten. 
Weinbranntwein, drüdt es wieder aus und legt 
es inwendig in die Gläfer; auf diefe Art hält . 
fih dag Gelee recht gut. 


857. Sohannisbeer » Saft. 

Man zupft recht zeitige Beere ab, ftellt fie 
in einem reinen Fußhafen auf heiße Aſche, daß 
fih der Saft heraugzieht ; gießt diefen durch 
ein: Haarfieb oder engen Seiher, und läßt ihn 
über Nachts ſtehen. Des andern Tages gießt 
man das Helle ab, thut, fo viel Pfund Beere es 
gemwefen find, eben fo viel Vierling Zucker dagı, 
und läßt beedes eine Fleine halbe Stunde fieden. 
Dann füllt man den Saft, wenn er abgekühlt ift, 
in Bouteillen. Non Hohlbeeren wird der Saft 
auf die nehmliche Art bereitet. Beide Säfte find 
fehr gefund und gut unter dem Waffer zu trinken. : 


858. Aprifofen einzumachen. 

Anprikoſen, die nicht gar zu reif find, ſchnei⸗ 
bet man von einander, läßt fie in fiedendem Waf- 
fer nur etlichemal aufwallen, und legt fie dann 

auf ein Tuch, daß fie abtrocknen. So fehwer 
die Aprifofen find, fo ſchwer läutert man Zur 
ker, und läßt ſie langſam, fo lange als man 
Eier hart ſiedet, in Zucker fochen. Alsdann legt 
man die Früchte mit einem filbernen Loͤffel in eis. 
ne porzellanene Schüffel, gießt den Zucker dart 
N —— Ang 
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über, Focht-fie.den andern Tag wieder etwas ftärı 
fer, und wiederholt das Kochen noch dreimal, 
bis die Früchte durchfichtig find. Das letztemal 
nimmt man die Aprikofen pünftlich heraus, Focht 
den Zucfer mit etwas fein gefchnittenen Citro— 
nenfchaalen dick ein, thut die Früchte in ein 
Glas, den Zucder darüber und verwahrt das 
Slas mit Wachspapier. 


8 59. Quitten einzumachen. 


Die Quitten werden geſchaͤlt und- in. vier 
oder acht Theile geſchnitten, je nachdem ſie groß 
„ober £lein find. Dann werden die Schnige in 
Waſſer halb weich gekocht, wieder heraus ges 
nommen und auf ein-Tuch gelegt. Hat man zu 
zwei Pfund Duitienfchnigen ein und ein halb 
Pfund Zucker geläutert, fo werben die Quitten, 
nebft gefchnittener Eitronenfchaale, einem Stück: 
chen gebroͤckelten Zimmet und einigen ganzen Ges 


wuͤrznaͤgelein, zu dem Zucker gethan. So bald 


die Quitten ganz weich und fur; eingemacht find, 
füllt man fie in ein Glas oder in’ ein porzella> 
nenes Geſchirr und verwahrt fie wie andere ein 
gentachte Früchte. u 


860. Marf von Hagebutten. oder Hieften. | 


Es werden ſchoͤne reife Hieften in der Mitte 
entzwei geſchnitten und ſauber ausgeputzt. Als⸗ 
dann thut man, fo viel man will, in eine Schuͤſ⸗ 
ſel oder Hafen, läßt fie zwei bis brei Tage ſte⸗ 
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hen, bis ſie weich find,” thut davon, fo viel be⸗ 
liebt, in ein Haarſieb und zwingt fie mit einent 
- reinen boͤffel durch. Das Mark wird unten am 


ieb mit einem Eßloͤffel abgenommen und in ein 


beſonderes Geſchirr gethan; das / im Sieb 'geblies 
bene aber, wenn es kein Mark mehr gibt, wird 
weggeworfen. Dann nimmt man wieder friſche 
Hieften in das Sieb, nur niemals zu viel auf 
einmal, weil fie ſonſt ſchlimmer zu bearbeiten 
find. Wenn alles beifammen ift, wiegt mar dag 
Mark, nimmt zu einem Pfund Marf drei Vier 
telpfund gefisfienen Raffinatzucker, ruͤhrt das 
Mark und den Zucker eine halbe Stunde lang 
mit einander, und fuͤllet dann das Mark in ein 
Glas oder in ein porzellanenes Geſchirr, ſtreͤuet 
etwas geſtoſſenen Zucker darauf, und bindet es 
mit Papier zu. Auf dieſe Art erhaͤlt ſich das 
Mark gut und verliert ſeine ſchoͤne rothe Farbe 
nicht. Wem es beliebt, der kann den Zucker laͤu⸗ 
tern und das Mark in dem Zucker kochen. Dann 
wird aber das Mark dunkelroth. 


86 T. Bohnen ——— 


Hiezu nimmt man junge Bohnen, zieht die 
Faſern ab,, fehneidet fie nach Belieben oder läßt 
fie ganz. Hierauf macht man in einem Fleinen 
Kaſſerol Waffer fiedend, falst es wohl und läßt 
die Bohnen fo lange Fochen, als man ein. Ei weich 
fiev. Dann nimmt man fie heraus, läßt fie, 
in einem Siebe oder Korbe ablaufen, gießt Faltes 


# 
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Waſſer daruͤber, laͤßt ſie wieder ablaufen, legt 
fie auf ein Back» oder Nudelbret, breitet die 
Bohnen wohl aus einander und deckt fie mit ei— 
nem Tuch zu. Am mächft fommenden Tage wer: 
ben. fie auf folgende Art eingemadht: Sind eg 
viele Bohnen, fo nimmt man: zuerft nur bie 
Hälfte, falzt fie ftarf und mifcht gröblicht geftof- 
fenen Pfeffer wohl darumter. - Nun. nimmt man 
ein gut verpichtes Fäßchen, legt Weinblätter auf 
ben Boden,. dann die Bohnen, welche aber feft 
in das Faͤßchen gedrückt werden muüffen, dann 
wieder Weinblätter und die andere Hälfte Boh⸗ 
nen, welche ebenfalls feft eingebrückt werden 


. muß. Ben dem Salzwaffer, worinnen die Boh- 
nen gebrüht worden find, gießt man eine halbe 


Maas an die. Hohnen, bedeckt fie mit Weinlaub, 
legt Bretlein darüber und beſchwert fie wie bag 
fauere Kraut. Sie müffen jeboch oͤfters abgeputzt 


‚werden, wenn fih oben Schimmel oder fonft et- 


was Unreines anfegen follte, fo wie diefes ja 
auch bei dem fauren Kraute, fo oft man eg Sf» 
net, gefchehen muß. 


862. Bohnen auf eine andere Art eins 
zumachen. 


Man nimmt junge Schwerbtbohnen , sieh: 


die Fäden ab, fehneidet fie gart fhräg, wie zu 
- einem Bohnenfalat, nimmt zu einer großen Schü : ° 


fel vol Bohnen eine flarfe Hand vol Salıı 
ſchwingt fie und macht fie mit ber Hand unte: 
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einander, bis es Schaum gibt. Dann thut man 
ſie, wie die gebruͤhten Bohnen, in ein wohl ver⸗ 
pichtes Faͤßchen oder in ſteinerne Häfen, belegt 
den Boden mit Weinblättern, drückt die Bohnen 
mit geballter Hand feft in das Fäfchen, und 
fährt fo damit fort, bis dag Geſchirr vol ift. 
Dben drauf wird wieder Meinlaub und auf dies 
ſes ein reines weißes Tuch gelegt, nebft Bret- 
hen, welche man mit Steinen beſchwert. Brühe 
darf nicht daran gegoffen werben, fie befommen 
ohnedem Brühe genug. Uebrigens müffen die 
Bohnen oͤfters abgepußt merden. Will man fie 
fochen, fo wird ein Hafen mit Waffer zum Feuer 
geftellt; wann dieſes fiedet, werden die Bohnen. 


zue Hälfte darein geworfen, und wenn fie for | 


chen, gibt man die andere Hälfte darzı. So 
läßt man fie eine Stunde lang kochen, gießt ſo⸗ 
dann das Waffer ab und wieder fiebendeg, , aber 
ja recht weiches, Waſſer daran, und läßt fie 
nun noch eine halbe Stunde. kochen. Alsdann 
wird das Waſſer noch einmal. ab⸗ und gute fies 
dende Fleifchbrühe daran gegoffen, morauf man 
fie wie frifche Bohnen kocht. Auf diefe Art bes 
handelt, glaubt man, es wären frifche Bohnen. - 


863. Bohnen in Effig einzumachen. 


Dieſe muͤſſen jung, beinahe noch ohne Kerne 
ſeyn. Man putzt ſie ſauber, ſchneidet ſie fein, 
laͤßt in geſalzenem Waſſer nur zwei Waͤlle dar» 
uͤber gehen, gießt dann das Waſſer ab, laͤßt ſie 
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auf einem Tuche trochnen ‚ thut in dag beftimmte 
Gefchire zu erft Weinlaub und etliche Lorbeer 
blätter, dann Bohnen und grob geftoffenen Pfef— 
fer; die Bohnen müffen aber feft eingedrückt wer⸗ 
den. Nun gießt man guten Effig darauf, baf 
er barılber geht, auf biefen aber gutes Mohn; 
oder Provencersl, ohngefähr Fingers dick, oder 
jergangenes Schmalz. Dann wird dag Gefhire 
feft zugebunden uud an einem fühlen Orte auf- 
- bewahrt. Diefe Art Bohnen werden als Sa; 
lat gegeben. 
864. Welſchkorn in Effig.- 

Die Welfchkorn » Kolben werden, wenn fie 
tie ein kleiner Finger, _ oder.ein wenig ſtaͤrker 
find, abgebrochen und drei Tage lang: in ſtarkes 
Salzwaffer. gelegt. Hierauf gießt man dag Wafs 
fer ab, belegt ein Glas mit Lorbeerblättern, 
Baſilikum und ein wenig gröblicht - geftoffenem 
Dfeffer, legt bie Welfhkorn-Kolben, eine um bie 
andere, darauf, überftreut fie wieder mit den an⸗ 
gezeigten Stücken, und macht fo fort, big dag 
Glas voll if. Hat man nım guten Effig barüber 
gegoffen, fo ſtellt man fie zum Rindfleiſch auf. 


865. Champignons einzumachen. 


Die Champignons muͤſſen noch ganz jung 
und geſchloſſen ſeyn. Sind die Stiele abgeſchnit. 
ten worden, ſo werden bie Champignons aus 
friſchem Waſſer gewaſchen und im Salzwaſſer 
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eine halbe VBiertelftunde lang verwellt. Hierauf 
gießt man das Waffer davon ab und ſchuͤttet fie 
in einen Seiher, daß das Waffer recht ablauft. 
Indeſſen läßt man Weineffig mit etlichen ganzen 
Pfefferförnern, etlichen Gewürznägelein, ganzer 
Myfcatenblüthe, etlichen Korbeerblättern und et 
was Bafılifum, eine halbe Viertelftunde fieden, 
legt die Champignong. darein und läßt fie nur ei» 
nen Wall aufthun. Dann nimmt man fie vom 


euer, läßt fie kalt werden und füllt fie in ein 


Glas ober in porzellanene Gefaͤße, worauf man 
fie im Keller aufbewahrt. Man ſtellt fie zum 
Rindfleiſch auf, und kann ſie auch zu Soſen 
nehmen. 


866. Holder (Holunder) in Effig. 


Der Holder wird abgebrochen, fo lang er 
noch grüne Knöpfe hat, gewaſchen und zuſamt 
den Stielen in einem ftarfen Salzwaſſer ein we» 
nig verwellt. Hierauf wird er auf ein Tuch zum 
Abtrochnen gelegt, und wenn dieſes gefchehen iſt, 
ſo legt man den Holder in ein ſteinernes oder 
ſonſt beliebiges Geſchirr, ſtreut groͤblicht geftoffes 
nen Pfeffer darauf und legt einige Lorbeerblaͤtter 
dazwiſchen. Nun kommt aͤchter Weineſſig dar⸗ 
an, bis er daruͤber geht; auch wird Oel oder 
zergangenes Schmalz daran gegoſſen. Nun wird 
der Holder zugebunden und aufbewahrt. Man 
* ihn zum ——— FIR 
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867. Eſſigkukumern einzumachen. 


Hiezu nimmt man, wie bekannt, die aller⸗ 
kleinſten Kukumern, ſchneidet die Stiele davon 
ab, legt ſie in friſches Waſſer, reibt ſie mit 
einem Tuche ſauber ab, damit die kleinen ſchwar— 
zen Tupfen weg kommen, thut ſie in einen Ha— 
fen, gießt recht ſtarkes Salzwaſſer darüber, und 
läßt die Kufumern zweimal 24 Stunden darin; 
nen liegen. Alsdann gießt man das Waffer ab, 

- und wenn fie recht abgetrocknet find, thut man 
in das dazu beftimmte Gefchirr etliche Lorbeer- 

- und etliche Weixelblaͤtter, ein wenig Till oder 
Fenchel und grob geftoffenen Pfeffer; dann wird 
eine ſtarke Lage Kukumern gemacht, darauf fommt 
wieder Til und Fenchel, nebft Blättern, und das 
mit wird fortgefahren, bis das Geſchirr vol ift. 
Zuletzt gießt man gefottenen und wieder Falt ges 
wordenen Weineffig darauf, daß er ganz bar» 
über geht; bedeckt die’ Kufumern mit. Weinbläts 
tern, bindet dag Gefchirr zu und behält fie sum 
Gebrauch af. 


868. ER 


Es werden: halbgewachfene Kufumern vier 
und zwanzig Stunden lang in frifches Waſſer ge⸗ 
legt, dann "herausgenommen und mit einem Tits 
che fauber abgetrocknet. In dem dazu beftininis 
ten Fäfichen wird der Boden mit Wein + Lor⸗ 
beer » und Weirelblättern, auch grünem Til (Fen⸗ 
ſchel) belegt, und dann auf diefe eine Lage Kits 
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kumern gemacht. Nun kommt wieber eine Lage 
von Fenchelblättern, womit man num abwechfelnd 
fortfährt, bis das Fäßchen voll if. Hat man 
Weinreben, fo ift e8 gut, wenn junge Weinre— 
ben- klein gefchnitten zu den Blättern gelegt iver- 
den. Die legte Lage muß aus Blättern beftehen, 
dann wird das Fäßchen zugefchlagen. Zuletzt 
kocht man Waffer mit Salz ab, etwas fchärfer. 
als zu Fiſchen; man nimmt zu einer Maas Waf- 

ſer eine ftarfe Hand voll Sal. Wenn das Wafı 
ſer kalt iſt, wird es durch einen Trichter in dag 
Spundloch gegoffen, bis das Waffer ganz dar- 
über geht, das Fäfchen gut verfpinder und bei- 
be Böden. hinreichend verpicht. Anfangs läßt 
man das Fägchen ‚in ‚der Sonne oder freien Luft 
liegen und wendet es alle Tage um, damit die 
Kukumern bald in Gaͤhrung kommen. Wenn dieg 
erfolgt ift, fo find die Kukumern in vierzehn Tas 
gen eßbar. Man ftellt fie hierauf in den Keller; 
und fann gewiß feyn, daß fie fich, auf dieſe Art 
hereitet ſehr lange gut erhalten werden. 


869. Geſchnittene Kukumern einzumachen. 


Die Kukumern ſind hiezu halb ausgewach— 
ſen, wenn ſie noch keine große Kerne haben, am 
beſten. Sie werden geſchaͤlt, wie gewoͤhnlich zum 
Salat geſchnitten, dann in einer Schuͤſſel einge⸗ 
ſalzen und nach einer Stunde ausgedruͤckt. Nun 
nimmt man einige länglicht gefchniftene Chalotten- 
zwiebeln, einen Eßloͤffel voH gelben Senf und 


* 
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etwas. grob geſtoſſenen Pfeffer, miſcht dieſes als 
les unter die Rufumern, legt fie alsdann in ei» 
nen fleinernen Hafen oder in ein Glas recht feft 
ein und gießt guten Weinelfig datan, big er dar— 
über geht. Hat man hierauf noch Fingers did 
gutes Mohnoͤl oder Schmalz darauf gegoffen, fo 
bindet man dag Gefchire oder Glas zu und laßt 
es big zum Gebrauche ftehen. Iſt Schmalz dar» 
auf gegoffen, und man will welche heraus thun, 
fo fticht man folches mit einem Meſſer entzwei, 
nimmt eg weg und langt mit einem Löffel die Kus 
fumern heraus. Wenn man genug hat, läßt 
man das Schmalz wieder zergehen und gießt es 
wieder darüber. Auf folche Art Fann man. die 
Rufumern lange aufbehalten. 


870: Melonen in Effig. 


Man nimmt Melonen, die recht reif find, 
fchneidet die Heinen in ſechs Theile, die größer 
aber zu Schnigen, legt fie in eine Echüffel, 
fchüttet guten Weineffig darüber und läßt fie drei 
Sage darin ftehen. Dann gießt man. den Eſſig in 
eine möffingene Pfanne ; fo viel Pfund Melonen 
es find, fo viel Halbe Pfund Zucker werden in dem 
Effig gekocht und diefer abgefhäumt. Hierauf 
hut man ein Quint gebröcelten Zimmet, act 
bis zehn ganze Gewuͤrznaͤgelein, ein Stückchen 
ganzen Ingber, etlichemal durchfchnitten, in dem 
Effig, die Melonen dazu, kocht fie halb weich, 
thut fie in ein porzellanenes Geſchirr, er fie 
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uͤber Nacht ſtehen, ſetzt ſie am andern Tag wie⸗ 


der uͤber das Feuer, kocht ſie ſo lange, bis die 
Melonen weich ſind, legt ſie, wenn ſie kalt ſind, 


in ein Glas, gießt den Eſſig lau darüber und 


bewahrt ſie zum Gebrauch auf. Sie werden zu 
raten aufgeftellt. 


871. Senf mit füßem Moſt. 
Hiezu wird im Herbſt füßer Moft gefotten, 


‚ber jedoch fleißig abgeſchaͤumt und-auf den drit⸗ 
ten Theil eingefoften werden muß. Den einges 


kochten Moft läßt man in.einem Hafen Über Nacht 
fiehen, gießt das Helle in Bouteillen, " pfropft fie 


feft zu und behält fie zum Gebrauche auf. Sol 


Senf davon gemacht werden, fo macht man den 
Moft Heiß, nimmt zu einer Maas Moft ein Vier⸗ 
telpfund gelbes und eben fo viel braunes Senf- 
mehl, rührt es wohl, macht indeffen einen Teiche 


. zen Bögelftapl glühend, und Idfcht den Stahl in 
“dem Senf ab, meil diefes dem Senf dag Rau⸗ 


be benimmt. Wenn er falt ift, wird er in Boue 


teillen gefüllt. Sollte er zu dick feyn, fo wird 


mit Moft nachgeholfen. Die Bouteillen werben 


zugepfropft und im Keller aufbewahrt. 


872: Senf mit Effig. 


Man nimmt zwei Zwiebeln und zwei Zehen 
Knoblauch, fchneidet beedes Flein, thut es, nebft 
einer halben Maas Weineffig, vier Lorbeerblät- 


Sn 


tern, ‚etlichen ganzen Gewuͤrznaͤgelein und einis " 


J 
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gen ganzen Pfefferkoͤrnern, in eine moͤſſingene 
Pfanne, und laͤßt es eine halbe Viertelſtunde 
lang kochen. Alsdann wird der Eſſig durchge⸗ 
ſeihet und vier Loch gelbes uud vier Loth brau⸗ 
nes Senfmehl mit angerührt; e8 muß aber der 
Senf eine gute Biertelftunde gerührt werden, weil 
das Ruͤhren dem Senf das Rauhe benimmt. 
Wenn er kalt ift, wird er in Bouteillen gefüllet 
und wohl verwahrt. Er ift zum Rindfleifch und 
zu faltem Braten recht gut. 


873. Senf auf franzöfifhe Art. 
Man kocht Auitten weich, fchält fie und 


ſchabt das Marf ab, nimmt davon ein halb 


Pfund und ein halb Pfund gelbes Senfmehl, 
Focht das Senfmehl in gefottenem Moft und läßt 
das Duittenmarf einigemal mit auffochen; als⸗ 
dann rührt man ein Quint geftoffene Gewuͤrznaͤ⸗ 
gelein, eben fo viel Ingber, ingleihen Korians 
der, Anis und Fenchel, von jedem einfoth, das 
zu, rührt alles wohl untereinander und verwahrt 
ſodann den eingemachten Senf. 





874. Zubereitung der Kräutereffige 


Die Kräuter und Blumen, die man dazu 
nimmt, miüffen zuvor gut, aber nicht an ber 
Sonne getrocknet werden. Die Früchte, als 


Hohlbeere, Johannisbeere und dergleichen, wer⸗ 


ben blog in ſcharfem Eſſig gebeizt. 
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275. Eſſig von Eſtragon. 


Man nimmt die zarten Stengel vom Efiras - 


gon, ober die Blätter von den großen Stengeln, 


wirft eine Hand vol in ein Glas, thut etliche 


weiße Dfefferförner, ein Stückchen Zimmet und 
etliche Gewuͤrznaͤgelein groͤblicht geftoffen dazu; 
gießt guten Weineſſig daran, bindet dag Glas 
zu und feßf es vierzehn Tage an die Sonne oder 
zur Ofenwärme, bann ift ber Effig zum Gebrauch 
fertig. Nimmt man einen oder zwei Löffel vol 
von diefem Effig an eine Sofe oder Ragout, fo 
bat man ben beften Gefchmack davon.  . 


. 876. Effig von Blüthen und Kräutern. 
Hiezu nimmt man einen Eßloͤffel voll Ros⸗ 


marin, eben fo viel von allen grünen Blaͤtlein 
gereinigte Lavendelblüthe, getrocknetes Bafılifum, 
ein wenig Eftragon und Eitronenfraut und Thye - 


mian, zupft alles von den Stielen ab und fchnei= 
det es ein wenig furg, feuchtef es mit Citronen- 
fafte an, und thut es, nebft einem Stückchen gea 
bröcelten Zimmet, acht ganzen Gemürznägelein, 


zwei Theelöffelchen voll zerknirfchten weißen Pfefe 


fer und etwas Mufcatenblüthe, in ein Glas oder 
‚ in eine Slafche, welche eine Maas hält, gieße 
aͤchten Weineffig darüber und läßt es an ber 
Sonne oder in der Dfenwärme vierzehn Tage 
lang deftilliren.. Wenn die Säfte aus den Kräus 
fern gezogen find, gießt man ben Effig durch une 
geleimtes Sließpapier, je ihn in Bouteillen, 
2 


590 | Kräutereffige. 


pfropft diefe zu und hebt fie im trockenen Sande 


im Keller auf. Diefer Effig kann zu allen fäuers 


lichen Sofen gebrgucht werben und macht das 


Gewürz überflüßig. 


877. Blauer Kornblumeneflig. 
Man nimmt [heine Kornblumen gleich ans 
fangs, wenn fie zu blühen. anfangen, denn da 
haben fie die befte Kraft, welches auch bei allen 
andern Blumen in acht gu nehmen ift, zupfet fie 
ab, fchneidet das Weiße. davon meg, läßt fie welk 
“werden, thut fie dann in ein Glas, gießt guten 


Weineſſig daran, und ſtellt diefes wohl verbun⸗ 


den in die Sonne. Wenn die Blumen weiß und 
fahl werten, thut man wieder friſche Kornblus 


men in ein anderes Glas, und feihet den Eſſig 


von den Kornblumen aus dem erften Glas wies 
der darüber und dieſes Mmieberholt man breis 
mal, bis der Effig recht ſchoͤn blau if. Dann 
wird er abgefeiht, wohl gepfropft und zugebuns 
den aufbewahrt. Die gefärbten Effige werden 


in Caravinen zu Fifchen und Falten Braten auf 


geſtellt. a 
878. Rofeneffig. 

Bon den Nofenblättern wird unten bag Gels 
be weggefchnitten, das Nothe läßt man auf zins 
nernen Tellern welf werden, und iſt diefed ges 
fchehen, fo thut man fie in ein Glas, wirft eis 
nige Stängelchen langen Pfeffer, ein Stückchen ges 
broͤckelten Zimmer, ſechs oder acht ganze Gewürg 


— 
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naͤgelein mit den Koͤpfen und etwas Muſcaten⸗ 
bluͤthe hinein, gießt eine Maas, oder ſo viel 
man zu machen gedenkt, aͤchten Weineſſig daran, 
bindet das Glas zu und ſtellt es acht Tage lang 
an die Sonne. Alsdann wird der Eſſig durch 
doppeltes ungeleimtes Fließpapier abgeſeiht und 


in Bouteillen verwahrt. 


829. Eſſig von braunen Nelken. = 


Dieſer wird wie der Nofeneffig, mit oder 
ohne Gewuͤrz, angeſtellt. Er iſt fehr gut und 

von angenehmem Geſchmacke. Er wird gleich, 

falls wohl zugebunden im Keller aufbehalten. 


880. Hohlbeereffig. 

Mar wirft ſchoͤne Hohlbeere, bie nicht weich 
find, in ein Glas, gießt guten Weineffig daran 
und läßt ihn in der Sonne deftilliren. Wenn die 
Hohlbeere blaß werden, fo wird der&ffig durd) 
Sließpapier abgefeihet und wieder in Bouteillen 
gefüllt.  Diefe. werden dann wohl zugepfropfe 
und zum Gebrauch aufbewahrt. 


881. Einen Hauseffig anzuftellen. 
Man nimmt Sauerteig, ftsßt- acht Gewuͤrz⸗ 
nägelein zufamt den Köpfen und etwas langen 
Pfeffer, mifchet es unter den Sauerteig und wire 
ket runde Kügelchen, ohngefähr fo groß als ein 
Schuſſer, daraus, läßt _diefe im Defelein oder 
Backofen halb backen, wirft nein big zehn Stücke 
E D03 | 
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folcher Kuͤgelchen in einen großen Krug ober Has 
fen, gießt entweber weißes: Bier oder geringen 
Mein daran, und ſtellt das Geſchirr an einen 


warmen Det, bis der Effig die rechte Säure 


hat. Auf diefe Art kann man fich recht ſchar⸗ 
fen Eſſig verfchaffen. Man muß aber, fo oft 
man davon nimmt, das Gefaͤß wieder auffüls 
Ien. 

882. Kräuterpulver. 


Man nimmt hiezu eine ftarfe Handvoll Bas 
ſilikum, eine halbe Handvoll Citronenfraut, eine 
Balbe Handvoll Peterfilie, eben fo viel Pfeffer, 
kraut, etwas weniges Eftragon und etliche Stäns 
gelchen Rosmarin, mäfcht alles zufammen aus 
feifchem Waffer, läßt die Kräuter trocknen, bricht 
die Stiele ab, legt fie auf Papier an cinen fchat« 
Aigten Drt, bis fie gang duͤrr find; nimmt auch 
ſechs Loth gebörrte Champignons, vier Loth Trüfs 
feln, eben fo viel Morcheln, drei Loth Schalot- 
ten, ein und ein halbes Loth Pomeranzenfchaalen, 
ein Loth weißen Pfeffer, ein Quint Gewuͤrznaͤ⸗ 


gelein und ein Quint Mufcatenblüthe dazu. Die 


Kräuter werden fein gerieben, das Gewürz abet 
fein geſtoſſen, und was ſich nicht floffen oder reis 
ben läßt, wird fein gehackt. Dann wird alles 
recht unter einander gemengt, und das Pulver 
hierauf in eine gläferne Slafche oder Bouteille, 
welche wohl zugepfropft und zugebunden wird, 
verwahrt. Diefes Pulver verfchafft ben Speifen 
einen fehr angenehmen Geſchnack und macht alles 


- 
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übrige Gewürz entbehrlich. — Es iſt hauptſaͤch⸗ 
lich im Winter, wenn eg feine grünen Kraͤuter 
mehr gibt, fehr gut zu gebrauchen. 


883. Pulver zu Zrifaffeen. 
Hiezu nimmt man vier Loth Morcheln, ebeit 
fo viel Champignons, brei Loth Schalotten, ein 
Quint Mufcatenblüthe, ein Duint weißen Pfef« 
fer umd ein Halb Loth Ingber, pulverifirt alles 
biefes fein, und verwahrt ed, wie das Kraͤu⸗ 
erpulver. J 
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884. Chokolade gu kochen. 
Zu einer halben Maas Milch oder Rahm 
nimmt man vier, auch ſechs Loth Chokolade, 
reibt dieſen auf einem Reibeiſen, ober zerſchnei⸗ 
det ihn nur, bringt ihn in ein hohes, eine halbe 
Maas haltendes Geſchirr, gießt ein wenig ſie⸗ 
dende Milch daran, daß die zerſchnittene Cho⸗ 
kolade weich wird; macht ſodann in einem Kaſ⸗ 
ſerol oder einer Pfanne eine halbe Maas Milch 
ſiedend, ruͤhrt die Chokolade damit an und kocht 
ſie mit einem Stuͤckchen Zucker und etwas Zim⸗ 
met ein wenig auf. Alsdann querlt man fuͤnf 
oder ſechs Eierdottern dem Chokoladequerl 
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recht ſtark, ruͤhrt den Chokolade daran und rät 
ihn in die beffimmte Kanne. Man gibt gewoͤhn⸗ 
lich gebaͤhtes muͤrbes Brod dazu. | 


> Mit Wein umd auch mit Waffer wird bie 
Chofolade eben fo verferriget. Nur müffen zwei 
* Eierdottern mehr dazu genommen werden. 


885. Glühwein. 

Man nimmt zu einer halben Maag rothen 
Wein (ed barf .aber auch weißer Wein ſeyn) 
ein Loth Zimmer, ein halb Loth Gewuͤrznaͤgelein 
und ein wenig Mufcatenblüthe, ftöffet alles groͤb⸗ 
Ucht, thut dag Gewürz, nebft zwei Loth geftoffe- 
. nen Zucker, in einen, Kafferol oder reinen Fuß⸗ 
hafen, roͤſtet dieſes zuſammen auf gelindem Feuer, 
bis der Zucker anfaͤngt braͤunlich zu werden, dann 
gießt man eine halbe Maas rothen Wein darauf, 
thut noch ein Viertelpfund Zucker dazu und laͤßt 
es nur recht heiß werden; denn kochen darf der 

Mein nicht. Das Gefchire muß feft zugedeckt 
ſeyn. Hierauf feihet man ben Wein durch ein 
Haarfieb , gibt ihn in Theetaffen, nebft gebäh« 
tem Brod, wie bie® auch bei Chofolade üb» 
lich if. Bi 


836. Schodo (Chaudeau). 


Zwei Citronen reibt man am Zucker ab, 
macht eine halbe Maag guten Wein fiedend, nimmt 
das Abgeriebene von den Citronen, nebft bem 
Saft. derfelben, dazu, thut auch ein Halb Pfund 
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Zucker barein, ſchlaͤgt dann in einem Hafen acht 
Eierdottern mit dem Chokoladequerl recht ſtark, 


gießt den gekochten Wein langſam daran, ſtellt 


den Hafen auf Kohlen, querlt es ſtark, bis es 
‚recht ſchaumig iſt, fuͤllt es nun gleich in Choko— 


ladebecher und gibt es zum Fruͤhſtuͤckk. 


887. Reformirter Thee. 
Man macht eine halbe Maas Milch ſiedend, 
thut ſo viel Thee, als zwiſchen vier Fingern ges 
faßt merden kann, nebft einem Stückchen ganzen 


Zimmet, etwas Citronenfchaalen, und fo viel 


Zucker barein, bis der Thee füß genug iſt. 


Wenn die Milh, fo lang als man Eier weih 
fiedet, gefoften hat, werden vier big filnf Eier 


dottern verrührt, bie gekochte Milch durch ein 


Haarſieb gegoffen, langſam an die Eierboftern ges 


‚rührt, dann mit dem Chokoladequerl ftarf gequerkt 


und gleid) in die Kanne gegoffen. 


888. Einen guten Punſch zu machen. 
Zu einer Maas guten Punſch nimmt man 


ſechs Citronen, reibt drei Stuͤck davon leicht am 


Zucker ab, thut das Abgeriebene in einen Punſch⸗ 
napf, oder in eine porzellanene Schuͤſſel, druͤckt 


den Saft von den Citronen feſt aus, preßt ihn 


durch ein Tuͤchlein zu dem Abgetriebenen aus, 
bruͤht hierauf ein halbes Loth von dem beſten 
Chee mit einer Maas fiedenden Waffer an, Fäßt 


den Thee anziehen, und, gießt ihn dann durch 


F 
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einen Theeſeiher an die Citrone, thut einen ſtar⸗ 
ken halben Schoppen Arak (Rak) dazu und eine 
halbe Bouteille guten Wein auch fo viel Zucker, 
bis er feine gehörige Süße Hat: Nun rührt 
man ben Punſch unter einander, und gibt ihr 
warm in GÖfdfern. en 


839. Biſchof. 

Zu einer halben Maas Burgımber ober an⸗ 
bern guten rothen Wein, werden drei füße und 
zwei bittere Pomerangen genommen, in dieſe wer⸗ 
den rings, herum Cinfchnitte gemacht und auf 

‚dem Roſt gebraten. Der Wein wirb auf Koh⸗ 
len geftelt, und die gebratenen Pomeranzen, ein 
Loth gebröcelter Zimmer, ſechs Stück ganze Ge⸗ 
würgnägelein und zwoͤlf Loth Zucker werben barin« 
nen eine Zeitlang gefotten. Hat er nun lang ge« 
nug gefotten, fo gießt man den Bifchof in eine 

porzellanene Schüffel und ftellt ihn wie den Punfch 
auf. Er kann warm und Falt gegeben werden. 


890. Limonade. | 

Zu einem Schoppen guter Limonade reibt 
man eine faftige Eiteone am Zucker ab, thut das 
Abgeriebene in ein Glas, druͤckt den Saft vor 
ber Eitrone aus, gießt ihn durch ein Theeſei⸗ 
herlein auch in dag Glas, füllt es mit frifchem 
Maffer auf und rührt eg mit einem Eßloͤffel um. 
Iſt die Limonade nicht -füR genug, fo wird noch 
‚mehr Zuder bazu genommen, auch wisd, ment 
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man ihn gerne mit Wein trinkt, die Hälfte Wein 
Dazu genommen. Sol es warme Limonade feyn, 


fo nimmt man aus einem Theefeffel ſtatt Falten , . 


Waſſers fo viel heißes; doch darf es nur fo heiß 
ſeyn, daß es zum Trinken gerade recht iſt, 


891. Roſolis. 

Man nimmt zu einer Maas Vorlauf, oder 
ſtarken Kornbranntwein, ein und einen halben 
Schoppen Roſenwaſſer, zwoͤlf Loth geftoffenen 
Zucker, vier Eßloͤffel voll ſuͤße Milch, ein Loth 
geſtoſſenen Zimmet, ein halb Loth Gewuͤrznaͤge⸗ 
lein, ein halb Loth rothen Sandel und ein Quint 
Anisoͤl. Das Del wird mit dem geſtoſſenen 
Zuder ſo lange gerührt, bis man es nicht mehr 
‘an dem Zucker ſieht. Alsbann wird der Brannt⸗ 
wein darüber gegoffen, das Gewuͤrz und bag 
Debrige darunter gerührt, und fo läßt man als 
leg in einem teiten Glas wohl zugebunden zwei 
Tage lang ftehen, filtrirt es dann durch einen 
Filtrirhut oder wollenes Tuch, füllt den fertigen 
Nofolis in Bouteillen und bindet diefe feſt zu. 


892. Nofolis von Mandeln, | 


Vier Loth füße Mandeln und eben fo viel 
Bittere, oder ſtatt der Bittern Mandeln vier Loth 
Dfirfchiaferne , werben, wenn fie abgefchält 
find, geſtoſſen. Man thut das Beftoffene, nebſt 
ſechs Loth Zucker, einem halben Loth Galant, ver 
Hein geſchnittenen Schaale von einer Pomeranze, 
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und um vier Kreuzer rothen Sandel, in einen glaͤ⸗ 
ſernen Kolben, gießt eine Maas Vorlauf oder 
recht ſtarken Kornbranntwein und einen Schoppen 
Zimmetwaſſer daran, bindet das Glas feſt zu 
und ſtellt es zwoͤlf bis vierzehn Tage lang in lei 
dentliche Wärme, dann wird diefer Nofolig wie 
ber erft befchricbene filtrir.. In die Bouteille 
thut man noch ſechs Loth Zucker, und gießt fos 
dann den Mofolis darüber, fo iſt er fertig und 
wird zum Gebrauche aufbewahrt. 


‚893. Kirfchen » tiqueur. 

Sechs Eßloͤffel voll gedärrte Kirſchen ober 
MWeireln werden zufamt den Kernen Klein geſtoſ⸗ 
fen. Das- Geftoffene thut man, nebft der ge 
ſchnittenen Schaale von einer reifen Pomeranze 
und einem halben Loth gröslicht geftoffenen Zim⸗ 
met, in ein Glas, gießt eine Maas ftarfen Brannt; 
wein darüber und läßt es vierschn Tage lang in 
ber Märme deftilliren. Alsdann wirft man zwoͤlf 

Loth Zucker in ein anderes Glas, läßt den £is 
queur durch einen Filtrirhut, oder durch ein dops 
peltes ungeleimtes Fließpapier, welches in-einen 
Trichter gelegt wird, barüber laufen, fo ift der 
Liqueur gut. | 


894. Liqueur von — 


Die Schaalen von zwei reifen Pomeranjen 
werden geſchnitten, oder das Gelbe von einem 
Viertelspfund gedoͤrrten Pomeranzen, und, nebſt 
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der Schaale von einer Citrone und einem halben 
Loth gebroͤckelten Zimmet, in ein Glas gethan, 
und uͤber das Geſchnittene wird ſodann eine Maas 
ſtarker Kornbranntwein gegoſſen. Wenn dieſes 
vierzehn Tage in leidentlicher Waͤrme geſtanden 
iſt, ſo thut man zwoͤlf Loth Zucker dazu, und be— 
handelt den Liqueur wie den erſt beſchriebenen 

Kirſchen⸗-Liqueur. 


895. Anis⸗Liqueur. 

Ein halb Pfund Anis und vier Loth Fenchel 
werden geflaubt und ein wenig geſtoſſen, dann 
wird ein und eine halbe Maag Kornbranntwein 
darauf gegoffen, und fo läßt man beedes ſechs 
bis acht Tage fiehen. Alsdann wird eg in ei- 
nem fleinen Brennzeug herüber gezogen, und fo 
lang es heil lauft, ift eg gut; wenn er aber weiß⸗ 
licht lauft, fo thut man es befonders. Hierauf 
fommt wieder ein Viertelpfund geftoffener Anis 
in bag Brennzeug, wenn es wieder rein gemacht 
worden if. Man gießt fodann eine Maas Waf- 
fer daran. und ziehet es gleichfalls herüber, fo 
lange eg hell Läuft.‘ Don diefem nimmt mar ei- 


ne halbe Maag, fiedet zwoͤlf Loth Zucker darin: | 


nen, und wenn der’ gefftene Zucker verfchäumt 
hat und Falt ift, fo wird er zu dem Liqueur gegoſ⸗ 
fen; dann wird diefer in Bonteifen gefüllt und 
zum Gebrauche aufbewahrt. 
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396. Mandelfaft. 


Zwoͤlf Loth füße und vier Loth bittere Man⸗ 
deln werden abgeſchaͤlt und in einem marmornen 
Moͤrſer geſtoſſen. Man betraͤuft ſie unter dem 
Stoſſen mit ſchwarzem Kirſchenwaſſer, daß ſie 
nicht oͤlicht werden, treibt ſie mit einer halben 
Maas einfachen Kirſchenwaſſer durch ein weißes 
Tuch, läßt fie in einer moͤſingenen Pfanne auf 
dem Feuer mit drei Viertelpfund Zucker langſam 
kochen, ruͤhrt es oͤfters auf, und laͤßt es noch 
eine Viertelſtunde kochen. Alsdann ſtellt man 
es von dem Feuer weg, gießt ein Loth Orange⸗ 
bluͤthwaſſer daran und verwahrt es. Zum Ge 
brauch werben zwei Eflöffel vol an ein Glas 
Waſſer gegoffen. Dan gibt es Kranken und Ger 
ſunden fiatt der Mandelmilch; auch wird dieſe 
Milch warm und kalt getrunken. 


897. Weixelſaft. 
Man ſtoͤßt abgezupfte Weixeln zuſamt ben 
- Rernen klein, thut fie in einen ſteinernen Hafen 
und laͤßt fie zugedeckt 24 Stunden lang ſtehen. 
Hierauf preßt man den Saft rein aug, läutert 
in einer möffingenen Pfanne zu zwei Pfund Saft 
ein Pfund Zucker, gieft den Saft an den Zus 
der, thut acht ganze Gemürznägelein und ein 
Halb Loth gebröckelten Zimmer dazu, läßt ben 


| 
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Saft bis auf dem dritten Theil einfochen und: 
ſtellt ihn vom Feuer weg. Wenn er falt ift, fuͤllt 
man ihn in Bouteillen, pfropft diefe aber nicht 
feft zu. Erſt nach acht Tagen darf man. den 
Stöpfel recht feſt zudruͤcken; fo Hält fi der 
Saft zwei Fahre gu | 


898. Quittenfaft.. 

Die abgefchälten Duitten werden auf einem: 
Meibeifen bis auf dag Kernhaus abgerieben, 
‚ burchgepreßt und eine Nacht in den Keller ges 
Felt. Dann laͤutert man mit ein wenig Saft 
von den Duiften drei Viertelpfund Zucker in eis 
ner möffingenen Pfanne, gießt ein Pfund vom 
‚hellem Quittenfaft zu dem geläuterten Zucker und 
laͤßt ihn zw einem dicken Saft kochen. Zuletzt 
brüct man den Saft von einer Citrone dazu, 
läßt alles noch ein Paarmal auffieden und ver⸗ 
wahrt den fertig gewordenen Saft zum Gebrauch. 


899. Roher Quiteenfaft. 


Zu Diefem werden die Duitten nicht, gefchält, 
fondern nur mit einem Zuche abgerieben, Hat 
man fie nachher auf dem Neibeifen gerieben, ſo 
preßt man fieaug, und läßt den Saft 24 Stun-⸗ 
den. lang ſtehen, daß er fich fegt. Wenn diefeg 
geichehen ift, fo wird er ganz langſam abgegofs 
fen, damit fein Saß mit hinein fommt. Als⸗ 
dann wird. der Saft in einer möffingenen Pfanne, 
oder in einem neuen, vorher ausgefortenen, ir⸗ 


Ä 
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denen-Hafen, big auf den dritten Theil einges 
fotten; er muß aber unter dem Sieben fleißig 


abgefhaumt werben. Wenn er Falt ift, fuͤllt 
man ihn in Bouteillen und verwahrt ihn. 


900. Hohlbeerſaft. 
Man ſchuͤttet ſo viel geklaubte Hohlbeere in 
einen Hafen, als man Saft machen will, bindet 
den Hafen zu, ſtellt ihn in den Keller und laͤßt 


ihn ſo lange ſtehen, bis ſich die Hohlbeere auf⸗ 


werfen. Dann preßt man ſie aus und laͤßt den 


- Saft wieder uͤber Nachts ſtehen, damit er ſich 


wirft. Hierauf wird der helle Saft gemeſſen. 
Zu jeder halben Maas Saft wird ein Pfund 
Zucker gelaͤutert, nachher erſt der Saft darein 
gethan nnd beides zuſammen fo lange gekocht, bie 
der Saft dilicht if. Das Abfchaumen darf 
‚ nicht vergeffen werden , und wenn der Saft falt 
ift, fo wird er in Bouteillen gefüht und wohl 


verwahrt. 
901. Eibiſchſaft. 


Ein Viertelpfund Eibiſchwurzeln werden ſo 
klein als moͤglich geſchnitten und mit einer hal⸗ 


| ben Maas Waffer zum Feuer geſtellt. Dan läßt 
beedes big zur Hälfte einfochen, preßt es durch 


und läßt es eine Stunde lang ſtehen. Hierauf 
ſchuͤttet man vier Loth geſtoſſenen Kandiszucker 
in ein moͤſſingenes Pfaͤnnlein, ſeihet den durch⸗ 
gepreßten Saft dazu und laͤßt ihn eine halbe Stun⸗ 
de lochen, ſo iſt er fertig. 

902. Mate 
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“ 902. Mandelmilch. | 
Man nimmt drei Loth abgezogene füße Mans 
deln, ftößt fie in einem Mörfer mit ein wenig 
Waſſer recht fein, thut nach Belieben Zucker dazu, 
ſtoͤßt die Mandeln noch ein wenig mit., rührt fie 
alsdann mit einer halben Maas Waffer nach und 
nach an, und preßt fie durch ein leinenes Tuch. 


903. Nußmilch zu machen. 

Zu einer halben Maas Waffer nimmt man 
funzehn Frifche welſche Nüße, zieht die Haut 
von den Kernen ab, ſtoͤßt fie wie Mandeln in 
einem Moͤrſer recht fein, thut nach Belieben Zus 
der dazu, gießt das Waffer nach und nach in - 
den Moͤrſer daran und preßt fie durch ein weißes 
feinenes Tuch. Diefe Milch ift angenehm zum 
Trinfen und nicht zu fühlend. 

904. Gerſtenmilch. 

Es wird eine Handvoll geflaubte rohe Ger- 
fie mit Waffer-zum Feuer geftellt, daß fie einen 
Sud aufthue, dann wird bas gelbe Waffer abs 
gefeihet und die Gerfte etlichemal mit lauem Waf- : 
fer’ gewaſchen, bis fich die gelbe Farbe verliert. 
Hierauf läßt man fie in drei Schoppen Waſſer 
kochen, bis ſie aufzuſpringen anfaͤngt, ſtellt ſie 
dann von dem Feuer weg, laͤßt ſie kalt werden, 
ſeihet ſie ab, ſtoͤßt zwei Loth ſuͤße und eben ſo 
viel bittere, abgeſchaͤlte Mandeln mit zwei Loth 
Zucker fein, ruͤhrt ſodann das Gerſtenwaſſer 
Eur Te 
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nach) und nach daran, nnd preft eg — ein 
weißes Tuch. 


905. Auf andere Art ein flärfendes und naͤh⸗ 
rendes Getraͤnk. 


Vier Loth getrocknetes Malz wird mit zwei 
Maas Waſſer, nebſt einem Stück gebaͤhten weiſ⸗ 
ſen Brod, der Schaale von einer Pomeranze und 
zwei Loth Candiszucker zum Feuer geſetzt. Man 
laͤßt es hierauf eine Stunde lang kochen, ſeihet 
es ab und verwahrt es an einem kuͤhlen Ort. 


906. Gerſtenwaſſer. 


Man waͤſcht ſechs Loth ſauber geklaubte Ger⸗ 
ſte aus zwei warmen Waſſern heraus, thut fie, 
nebft einer Handvoll gemwafchenen Weinbeeren, eis 
nem Stücchen Candiszucker und der Schaale 
von einer halben Eitrone, in einen, swei Maag 
haltenden Hafen, gießt frifches a daran, big 
der a. vol ift, ftellt ihn zum Feuer und läßt 
alles fo lange Fochen, bis die Gerfte recht ſtark 
auffpringt. Man füllt alsdann den Hafen wie- | 
der voll, läßt die Gerfte wieder ein wenig fieden, 
ſtellet fie von dem Feuer weg, brücdt den Saft 

von einer Citrone barein, und gibt diefen Tranf, 
wenn er kalt ift, nach Durſt zu trinken. 


907. Aepfeltrank. 


Sechs Stuͤck Borsdorferaͤpfel werden — 
ſchaͤlt und in Stuͤcke geſchnitten. Man nimmt 


= 
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hierauf drei Loth getwafchene Weinbeere, fo wie 
die Schaale von einer halben Eitrone, dazu, und 
läßt eg mit einer Maas Waffer eine Fleine Stuns 
de lang fochen. Hierauf flellet man es von dem 
Feuer weg, drüdt den Saft von einer halben 
Citrone daran und feihet es durch ein leineneg 
Tuch. Diefen Trank fann man warm flatt des 
Thees, und kalt ſtatt eines andern Getränfes 
trinfen. 


908. Weirxelwein von gedoͤrrten Weireln 


Man ſtoͤßt eine halbe Maas gedoͤrrte Wein 
xeln zuſamt den Kernen recht klein, thut das Ge⸗ 
ſtoſſene in einen ſteinernen Hafen, der fuͤnf Maas 
hält, ‚gießt vier Maas Wein an die Weireln, thut 
ein halb Pfund geläuterten Zucker, ein halb Loth 
geftoffenen Zimmet, ein und ein halb Duint Ge⸗ 
wuͤrznaͤgelein darein, und bindet den Hafen zu. 
Diefer Wein muß alle Tage dreimal aufgerührt 
werden. Wenn er zweimal 24 Stunden geftans 
den ift, wird er probirt, ob er gut iſt. Sollte 
er zu flarf ſeyn, ſo wird noch Wein nachgegoſſen. 
Am dritten Tag iſt er fertig und wird in Bo 
teillen gefüllt. Der Satz wird su Suppen oder 
| Sofen angewendet. 
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Erfter Anhang. 
909. Chokolade zu machen. 


Ein Pfund Cacaobohnen werden in einer 
eiſernen Pfanne geroͤſtet, bis ſie ſich abſchaͤlen 
laſſen, dann werden dieſe in einem eiſernen Moͤr⸗ 
ſer, der, nebſt dem Staͤmpfel, vorher recht heiß 
gemacht werben muß, eine halbe Stunde lang ge⸗ 
ſtoſſen, bis die Cacaobohnen fließend und wie 
Brei ſind. Hierauf werden drei Viertelpfund ge⸗ 
ſtoſſener Zucker noch etwas mit dem Cacao geftofs 
ſen; der Moͤrſer muß aber mit heißer Aſche warm 
erhalten werden. Wenn beedes eine halbe Stun⸗ 
de lang gerührt worden iſt, thut man ein Loth 
geftoffenen Zimmer und zwei Stücke fein geftoffe- 


ne Vanille dazu, rührt die Maffa unter einans | 


der, beftreicht die blechernen Formen mit Va» 
nille » oder Mandeldl, fchüttet mit einem Löffel 


von der Maſſa darein, und fehlägt, mit einem | 


Löffel auf das Blech, daß ſich die Maffa aus: 
breitet. Wenn nun ber Chofolade Falt ift, und 
der Form ein wenig aus einander BR fo 
fallen die Tafeln heraus. - 


— 
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Zucker⸗Eis zu Backwerk. 





910. Citronen⸗Eis. 


Die Schaale von einer Citrone, welche auf 
Zucker abgerieben wurde, nebſt noch einem Vier⸗ 
telpfund feinen, geſiebten Zucker, wird mit demn 
Schaum von einem Eierweiß eine Viertelſtunde 
lang geruͤhrt. Hierauf kommt der Saft von ei⸗ 
ner halben Citrone dazu, und wird alles noch 
eine Zeitlang geruͤhrt. Man uͤberſtreicht damit 
das Backwerk und laͤßt ſelbiges a an einer a 
den Hitze trocknen. ! 


.- ‚Bon einem Ei wird dag Weiße gu Schnee 
sefhlagen, der Saft von einer halben Citrone 
dazu gethan, und ein Viertelpfund feiner, ger 
fiebter Zucker eine Viertelftunde damit gerührt. 
‚Sobald eg recht er ift, kann es gebraucht 
werden. 


912. Gelbes Eis. 


Etwas feiner Safran wird mit ein Paar 
Eßloͤffeln vol fiedenden Waffers angebrüht, und, . 
nebft einem Viertelpfund gefiebten Zucker und 
bem Schnee von einem halben Eierweiß, abs 
gerührt. | 
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598 Zuder-Eis zu Backwerk. 
913. Rothes Eis. ’ 

Das rothe Eis kann von gefiebtem Zuder | 

und ungezucertem Erbfelensfaft allein verfertigt 


werben. Will man eg blafroth haben, fo wird 
ein halbes Eierweiß dazu genommen. 


914. Zimmet Eis, 


Ein Viertelpfund gefiebter Zucker wird mit 
dem Schnee von einem Cierweiß eine Viertel: 
fiunde lang gerührt; dann wird ein Loth geftofs 
fener Zimmet durch ein Haarſieb geftäubt ımd 
gu der Maffa gerührt. Sollte das Eis zu did 
werben, fo wird mit ein wenig Eierweiß ges 

- bolfen. | 
Anmerkung. Diefe Eife können zu Con⸗ 
fekt und zu Torten, wie auch gu Marzepan, ges 
braucht werden. | 
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Kalte Shaalen | 


915. Kalte Schaale von Reis, 


Man nimmt ein Biertelpfund Caroliner 
Meis, fest ihn, wenn er gemafchen ift, in einem 
Fußhaͤfen mit Faltem Waffer auf Kohlen,- läßt 
ihn kochen, bis fich die Körner auflöfen und 
weich werden; man darf aber nicht viel rühren, 
daß die Körner ganz bleiben. Hierauf wird der 
Reis in einen Seiher gefchüttet- und kaltes Waſ⸗ 
fer darüber gegoffen, daß der Schleim davon 
fommt. Wenn das Wafler abgelaufen iſt, fo 
thut man den Neig in eine porzelanene Schüfs 
fel, veibt die Schaale von einer Citrone am Zus 
der ab, thut dag Abgeriebene nebft einer Hand» 
voll geftoffenen Zucker zu dem Reis, gieft eine. 
halbe Maas guten Wein darüber, uns dann iſt 
die kalte Schaale fertig. 


916. Kalte Schaale von Erdbeeren. 


Die zuvor geklaubten und gewaſchenen Erd⸗ 
beere bringt man in eine porzellanene Schuͤſſel, 
vermengt eine Handvoll geſtoſſenen Zucker und 
ein Theeloͤffelchen voll Zimmet mit ihnen, gießt 
guten Wein daran, ſo viel noͤthig iſt, ohngefaͤhr 
zu einer halben Maas Erdbeere einen Schop⸗ 
pen, laͤßt ſie etliche Stunden ſtehen und b Felt 
ſie auf. 

PP4 


800 . Kalte Schaalen. 


Anmerkun g. Man kenn auch, ſtatt des 
Weins, ſuͤßen Rahm daruͤber gießen, dann nimmt 
man weniger Zucker dazu. 


917. Kalte Schaale von Wecken. 


Man ſchneidet einen oder zwei Kreuzerwecke 
zu runden Schnitten, und baͤhet dieſe auf dem 
Roſt oder im Oefelein gelb. Dann wird ein 
Viertelpfund Weinbeere ſauber gewaſchen, und 
nebſt einer Hand voll geriebenen Zucker, die 
abgeriebene Schaale von einer halben Citrone, 
ein Theeloͤffelchen voll geſtoſſenen Zimmet, auf 
die Weckſchnitten geſtreuet. Hierauf gießt man 
‚ein und einen halben Schoppen Wein und einen 
halben Schoppen Waffer darüber. Wenn ber 
Meck erweicht ift, wird bie kalte Schaale aufs 
geſtellt. 


918. Kalte Schaale von Brod. 


Hiezu nimmt man zwei oder drei Haͤnde voll 
geriebenes Hausbrod, die Schaale von einer hal⸗ 
ben Gitrone, am Zucker abgerieben, nebft dem 
Saft, eine Haud voll geriebenen Zucker, ein 
Zheelöffelchen voll geftoffenen Zimmet ımd ein 
Diertelpfund gewaſchene Weinbeere. Dieß alles 
macht man mit einem Schoppen Wein und einen 
Glafe weißen Bier oder Waffer untereinander, fo 
ift die Falte un fertig. - 
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Zweiter Anhang, 


919. Bohnen zu dörren. 

Hiezu nimmt man junge Bohnen, ziehet fie ' 

ab, fäffet fle an Fäden, läßt fie in fiedendem ges 
falgenen Waffer fo lange kochen, als man Eier 
hart fiedet, gießt dann das Waſſer ab; hängt die 
Bohnen an einem trockenen Orte auf und läßt fie 
trocknen. Dan muß jedoch hiebei Acht haben, 
daß fich die Bohnen nicht berühren. Am beiten 
trocknen fie auf Boͤden, wo es Zugluft hat, Man 
kann fie auch im Backofen dörren; doch haben die 
. Am ber Luft getrocfneten ben Vorzug. vor den im | 
Backofen gedsrrten. 


920. Grüne Ausbrecherbfen einzumachen. 


Man bricht junge gruͤne Erbſen aus; thut 
ſie in eine Schuͤſſel, ſtreut eine Haͤndvoll Salz 
daruͤber, ſchwingt ſie einigemal um und fuͤllt ſie 
in weithalſige Bouteillen. Hat man dieſe nicht 
allzufeſt gepfropft, fo ſetzt man fie in einen Kef- 
ſel mit Falten Waſſer bis. an den Hals, aber 
nicht bis an den Pfropf, und legt Heu dazmifchen, 
daß nicht eine Bouteille die andere zerftoffe. Man 
läßt fie nur einigemal aufwallen, dann nimmt 
man den Keffel vom Seuer, läßt fie Falt werden, 
pfropft fie feft zu, verpicht fie und legt fie in dem 
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Keller auf Sand. Wenn man Erbſen kochen will, 
waͤſſert man ſie Nachts vorher ein, des Morgens 
aber gießt man das Waſſer ab und ein anderes 
laues Waſſer daran. Dieſes wird wieder abge 
goſſen, und dann ſtellt man die Erbſen mit ſie— 
dendem, recht weichem Waſſer zum Feuer. Wenn 
ſie darinnen gebruͤhet worden ſind, werden ſie 
wie die friſchen Erbſen gekocht. 


921. Gruͤne Erbſen zu trocknen. 


Die ausgebrochenen Erbſen thut man in eis 
nen leinenen Beutel oder in ein Saͤckchen, macht 
indeſſen in einer Pfanne oder in einem Hafen 
weiches Waſſer kochend, nimmt das Geſchirr vom 
Feuer weg und.legt dag Saͤckchen mit den Erbſen 
hinein, daß fie durch und durch heiß werden. 
Hierauf nimmt man fie wieder heraus und läßt 
das Waffer ablaufen. Nun breitet man die noch 
. warmen Erbfen auf eine Obſtdoͤrre und feßt fie 
gleich in einen ſchon abgefühlten Backofen, daß fie 
langfam abtrocknen, aber nicht ausdsrren. Man 
bewahrt fie dann in Gläfern. Wenn man fie fo; 
chen will, fo wird Abends zuvor kaltes Waffer 
daran gegoffen, des Morgens darauf aber gießt 
man bag Waffer ab, ſetzt die Erbfen mit kochen⸗ 
dem Waffer zum Feuer, und Eocht fie fodann wie 
bie frifchen Ausbrecherbfen. 


922. Poͤckelfleiſch zu machen. 
Wenn man es warm geben will, nimmt man 
Ochſenfleiſch vom Bruſtkern; zum kalt aufſtellen 


! 


Anhang. 6008 


aber muß es von dem Schwanzſtuͤck ſeyn. Die 
Stuͤcke ſollen nicht weniger als eins fuͤnf oder ſechs 
Pfunde wiegen; groͤßere Stuͤcke kann man aber 
wohl nehmen. Zu 15 bis 18 Pfund Fleiſch nimmt 
man vier Loth Salpeter und drei Hände vol Sal;. 
Dieſe Stuͤcke Fleifch reibet man auf einem Brette 
recht mit Salpeter ein, fehneidet hierauf Baflli- 
cum, Thymian, Noßmarin und Lorbeerblätter,. 
auch etwas Knoblauch und Schalottenzwiebeln, 
geöblicht zufammen, ſtoͤßt zwoͤlf Stück weiße Pfef⸗ 
ferkoͤrner, Gewürznägelein nach Belieben, mie 
auch einige Wachholderbeere, alles gröblicht, vers 
mengt beides, nimmt die Hälfte davon, überftreut 
den Boden des Geſchirrs, worein das Poͤckel⸗ 
fleifch kommt, ſtreuet dag andere über das Fleiſch 
und laͤßt es an einem kuͤhlen Orte ſtehen. Nun 
ſiedet man ein Pfund Salz in einer Maas Waſ—⸗ 
fer , läßt e8 falt werden und ſchuͤttet es alsdann 
über bag Fleifch, beſchwert e8, wenn man fein . 
Geſchirr mit einer Schraube dazu hat, mit einem 
Dedel und darauf gelegten Stein.” Das Sleifch 
muß in feinem Lack vierzehn Tage big drei Wos 
chen liegen, wenn es gut werden foll, ja eg kann 
auch zwei Monate darin bleiben, nur mir dem 
Unterfchiede, daß ein Stück, welches drei Wochen 
in dem Lad lag, in einem Eleinern Hafen, ein dI- 
teres aber in einem größeren gefotten werden 
muß, teil es nicht gemwafchen wird, wodurch es 
feinen Geſchmack verlichren würde. Das auf 
biefe Art verfertigte Pockelfleifch fol dem Ham 
Burger ganz ähnlich feyn. re 
/ 


64. Anhang. 
923. Schinfen einzufalgen. 


Diieſe dürfen unten am Knochen nicht aufges 
fchnitten werden. - Man nimmt einen Theil Sal 
peter und zwei Theile Kochfalz, mengt es recht 
unter einander, reibt die Schinken recht ftarf das 
mit ein und legt folche in Küfflein; hat man 
Fleiſch darzwifchen zu thun, fo iſt es noch befs 
fer. So läßt man fie etliche Tage ſtehen. Alg- 
dann nimmt man zu einer Maas Waffer zwei - 
Hand vol Salz, läßt folches wohl fieden, dann 
ganz Falt werben, gießt e8 an die Schinfen und 

beſchwert fie ſtark, daß dag Salzwaſſer darüber 
geht. Mean läßt fie vier Wochen darinnen lies 
gen; auf die Leßte aber werden die Schinken nicht 

mehr ſo flarf gepreßf) und bann werben fie in 
Rauch gehaͤngt. 


924. Schinken gut. zu fi eben. 


Es mag ein inlaͤndiſcher oder weftpbäifiher 
Schinken feyn, fo legt man ihn 24 Stunden ins 
Falte Waffer, waͤſcht ihn dann mit heißem Kleien⸗ 
waſſer ſauber ab, ſetzt ihn in einem Hafen, wor⸗ 
ein man von allen Sorten gedoͤrrte Gewuͤrzkraͤu⸗ 
ter gethan hat, mit kaltem Waſſer an das Feuer 

“md läßt ihn fo lange ſtehen, bis er zu ſieden 
anfängt, Dann ſtellt man ihn zurück und läßt ihn 
nur von ferne ftehen, daß er -immer recht heiß 
bleibt, aber nicht zum Sieden kommt. So kann er 

einen halben Tag ſtehen, big er weich ift. Wenn fich 
die Haut gern losmacht, iſt ber Schinken fertig. 
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Auf dieſe Art iſt das Fleiſch viel zaͤrter und kraͤf⸗ 
“tiger. Kommt er ganz auf den Tiſch, fo wird 
bie Schwarte aufgewickelt, der Knochen mit eis 
nem weißen ausgefchnittenen Papier ummickelt, 
und der Schinfen mit geffoffenen Gemürznäges 
lein und Pfeffer uͤberſtreuet; doch Fann man auch 
nur A la mode Gewürz nehmen. 


9235. Einen Schinfen zu barfen. 

Diefer wird eben fo lang ‚gemäffert, wie 
der. vorhergehende, und auch eben fo rein ge⸗ 
waſchen. Hierauf nimmt man ſo viel Brodteig, 
als zu einem Laib Brod erforderlich iſt, und 
waͤrgelt ihn nach der Form des Schinkens aus. 
Wenn nun der Schinken abgetrocknet iſt, wird er 
darauf gelegt, der andere Teig daruͤber geſchla— 
gen und der Schinken an allen Orten wohl ver—⸗ 
mwahrt, daß fein Dampf heraus kann. Hat man 
hierauf ein Blech mit Mehl beftreuet, ſo wird der 
Schinfen darauf gelegt und in einem Backofen ges - 
baden. Es braucht drei Stunden Zeit, big er 
fertig if. Wenn er aus dem Barkofen fommt, 


fo läßt man das Brod vorher ein wenig falt were 


den, ehe man den Schinfen heraus nimmt. Webris 
gens verfährt man damit fo, wie mit dem ges 
fottenen Schinken. 


926. Zungen belonders zu raͤuchern. 


Man ſalzet die Zungen mit halb Salpeter 
ans * anderem Kochſalze ein, reibt folgende 
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gedoͤrrte Kräuter, als Baſilikum, Roßmarin und 
| Shpmian, überffreuf die Zungen damit und läßt 


ſie 12 big 14 Toge im Salze. liegen. Alsdann 


nimm man einen weiten Nindsdarm , fteckt die 
Zunge ſamt den Kräutern barein, bindet ſi fie zu 


und laͤßt fie räuchern. 


. 927. Fleiſch in vierzehn Tagen zu raͤu⸗ 
chern. 

Das friſche Schweinefleiſch wird auf allen 
Seiten mit fo vielSalz ftarf eingerieben, alg nur 
hinein zu bringen ift, dann hangt man es fogleich 
in den Rauch. Es wird nicht nur in 14 Tagen 
eßbar, fondern auch ſchmackhafter als fonft. auf die 
gewöhnliche Art. Nur .. — allzugroße 


= Stücfe feyn. 


928. Schtwartenmagen. 


Man focht ein Paar Pfund Schmweinefleifch, 
vom Kinnbacken und Halsſtuͤck, weich, fehneidet 
es fein gewuͤrfelt, nimmt etliche Löffel voll von 


zu Bratwürften gehacktem Fleifch, ein Glas voll 


Schweing » oder Kalbsblut, Salz, Pfeffer, Ing⸗ 
ber, Gewuͤrznaͤgelein und Majoran, nach Gutbüns 
fen, dazu, rührt. es wohl unter einander, füllt eg 
in einen Schweinsmagen oder in einen meiten 
Rindsdarm, läßt ihn langfam, wie andere Mürfte, 
vermwellen; thut ihn heraus und ſtupft (flicht) ihn 
mir einer Spicfnadel. Alsdann legt man ihn 
zwiſchen zwei Teller, beſchwert ihn, laͤßt ihn fo 
über Nachts ſtehen, hängt ihn drei oder vier Tas 


—— 
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ge in Rauch auf, nimmt ihn davon wieder ab, 
und dann iſt er zum Eſſen fertig. 

929. Cervelatwuͤrſte. 


Hiezu nimmt man drei Pfund mageres Rind 
fleifch und ſechs Pfund Schweinefleifch vom Schles 
gel, umd hackt es recht fein. Nach diefem ſtoͤßt 


man es noch einmal im Moͤrſer, thut acht oh 


Salz, zwei Loth geftoffenen Pfeffer,. ein halb 
Loth Gemürznägelein und etwas geriebenes Bas 
filifum dazu. Dann fchneidet man drei Viertel. 
pfund frifchen Speck flein gewuͤrfelt, thut ihm zu 
dem, Sleifch und knetet e8 mit beiden Händen rechte - 
untereinander. NHierauf flopft man eg recht feft in 
weite Nindedärme, hängt fie drei Tage in Rauch, 
und trocknet nachher die Würfte noch einige Tas 
ge in der Luft. | a 


930. Hirnwuͤrſte. 
Man nimmt das Hirn von Schweinen, ädert 
es aus, mengt einige. ERlöffel voll Semmelmehl 
und klar gehacktes Bratwurſtfleiſch darunter, 
hut Salz, geftoffenen Pfeffer, ein wenig Mufs 
satenblüthe und Gewuͤrznaͤgelein dazu auch ets 
was gefchnittene Citronenfchaale , rührt eg mit 
zwei Ciern gut durch einander und füllt eg in 
. Schweinsdärme, doc) nur halb voll ‚, fonft pla⸗ 
gen fie. Dann werden fie, mie andere Keſſel⸗ 
wuͤrſte, ein wenig verwellt, und alsdann in 
Butter gelb gebraten. | Ä 
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. 931. Schafwürfte. 


Man läßt das Blut durch einen Geiher 
laufen, nimmt dann drei Theile Blut und einen 


Theil gute Milch, fhut eine feih gefchnittene, in 
Butter gedaͤmpfte Imiebel, und, nach Gurbüns 
fen, geftoffene Gewürznägelein, Pfeffer, Inge 
ber, Salz und Majoran dazu; rührt dieſes al. 
leg unter. einander, füllt e8 in fauber gepußte 
Schafdaͤrme und verwellt fie in heißem Waffer. 


Sie dürfen jedoch nicht kochen, man erhält viels 


mehr das Waffer nur nahe am Kochen. Um zu 
fehen, ob die Wuͤrſte fertig find, fricht man in 
. eine von den Würften, und wenn Fein Blut mehr 
heraus läuft, fo find fie fertig. Auch iſt eg 
guf, wenn man einen Wed in Milch einmweicht 
und unter dag u rührt. 


932. Mittel, die Kraft des gebrannten Kofs 
fees zu vermehren. 


u Es -ift befannt, daß. bei dem Koffee ein 
‚großer Theil‘ feiner Kraft durch das Brennen 
verraucht. Um diefes nun zu verhindern, lege 
man vor dem Brennen ein halb Loch groͤblicht 


geftoffenen Zucker zu einem DViertelpfund Koffee. 


und brenne ihm. Auf diefe. Art verhindert man, 
daß das Flüchtige des Koffees nicht fo fehr vers 
rauchen kann; denn der Zucker verbindet fi) 
mit feinem Dele und erhöht zugleich ae Ge⸗ 
ruch und Geſchmack. 


© 933. Ci 


{ 
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933. Citronen zu erhalten. 


Man 'wickelt jede Eitrone in Papier ein, 
macht in einem. fleinernen Hafen eine Lage von 
trockenem Salz, legt von den eingewickelten Eis 
tronen barauf, ‚macht ſodann mieder eine Lage 
Salz darüber, und fährt damit fo fort, big der 
Hafen voll iſt; dann deckt man einen Deckel, der 
feft fchließt, darauf und bindet ihn zu, daf feine 
Luft dazu kommen kann. Auf diefe Art halten 
fich die Citronen fehr gut. 

Aud; kann man Eitronen auf folgende Art 
lange erhalten: Man ftecft nemlich im Keller Bes 
fen mit dem Stiele in Sand, legt die in Papier 
feft eingemwickelten Citronen zwiſchen die Befens 
reifer, doch fo, daß fich die Eittonen nicht bes 
rühren. Auf diefe Art befommen fie feine Mat- 
ten und erhalten fich lange, 


934. Welfhe Nüffe frifch zu erhalten. 

Diefe nimmt man mit den dußern gruͤnen 
Schaalen, fireitet in einen neuen Hafen zuerſt eis 
ne Lage Weinblätter, darauf eine Lage Nuͤſſe, 
twieder Blätter, dann Nüffe, und fährt damit ab» 
wechfelnd fort, big der Hafen voll iſt. Alsdann 
wird er, zugedeckt und wohl verbunden im Seller 
aufbewahrt. 

Noch länger fann man die Nuͤſſe friſch er— 
halten, wenn ſie mit der gruͤnen Schaale, wie 
die Citronen, in getrocknetes Salz gelegt werden. 
Der Hafen wird zugedeckt, feſt zugebunden, md. 

2 
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fo ‚tief in die Erde geftellt, daß der Froſt die 
Nuͤſſe nicht treffen Fann, dann kann man fie fehr 
lange aufbehalten. | | 


935. Eine Sulze (Gelee) für Kranfe. 
- Hiegu nimmt man eine alte Henne, zwei Kaͤl⸗ 


berfuͤße, einen Kalbsfnoten und zwölf Steinfrebfe. 


Die Krebfe werben Iebendig zerftoffen, und, nebft 
zwei Loth gerafpeltem Hirfchhorn, einem Loth El⸗ 
fenbein und Mufcatenblüthe, fo viel man mit drei 
Singern faffen Fann, zu dem Sleifchwerk, welches 


zerhackt feyn muß, in einen Hafen gethan. Nun 


toird zwei und eine halbe Maas Wafler daran 
gegoffen, der Hafen feſt zugeflebt und zum Feuer 
geſtellt. Man läßt alles zufammen drei Stunden 
lang fochen, dann feihet man es durch eine, an 
vier Stuhlfüßen angebundene Serviette, nimmt 
das Fett davon ab und ftellt dag Gelee in den 
Keller. Man gibt dem Patienten, wenn eg feine 
Krankheit erlaubt, des Tages dreimal einen Eß— 
‚Isffel voll davon in die Suppen, oder in einer 
Schaale Sleifhbrühe zum Trinfen. 


— ——— 
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Kaͤßkuchen —282 - - 470° 
Kaͤßnudeln, baierifche - - 20-202 
gebadene - 225. 
Kaͤßſuppe auf holländifche Art - 70-13 
Kaiferkuchen - - — - - 3066 
Kalfafuppe _ = .—- - -— — 7 
Kalbfleiſch, eingemachtes, auf gemeine Art 229 
. gedämpfted - - - 230 
in Krebsſoſe " - = 938 
mit Truͤffeln, Morcheln und Cham. 
pignons - 054 
mit Sardellen — — —234 
Kalbsbraten friſch zu erhalten = — 408 


Kalbs-Brieslein — — 243 
Kalbsbruſt in Gelee oder Sulze 0235 
- gefüllte mn = m. = 403 


Kalbsgekroͤs, gbadend ° ⸗— - 150 
gebadenes mit Soſe — - 259 
Ar 


F 
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Kalbsgekroͤs mit Majoran und Peterſilien -= 247 


0 zu kochen - - - 247 
Kalbsherz, gefülltes - _ — - 2 
Kalbshirn zuzurichten = — 
in brauner Soſe — — — 2a4 
Kalbskopf zu kochen — —— 2839 
Kalbsleber, gebackene - - 131 
in füger Sofe - - 04 
| zuzurichten * = 04 
Kalbsohren, gebadene - _ - 129 
gfüle -— — * - 132 
gefuͤllte mit Soſe — - 29 
in einer Sofe . — _ - 24 


Kalbsruͤcken, gebratener, mit einer Senffofe — 239 
Kalbsſchlegel, gedaͤmpfter — - - 237 


geräucherter mit Spinat = 26 

auf italienifhe Art = 406 

gehadter — - 407 
geſpickter— - - 405 

ordinär zu braten - - 404 

Kalte Schale von Brod — - = 600 
don Erdbeeren n - 509 


von KR = - - 509 
| von Weden — - - 600 | 
Kapaun in einer Aufteenfofe - - 276 
in einer Gitrontenfofe 


1 

J 

J 
0 
I 
—* 





Resife., 


Kapaun, einen, zu braten 
wie einen Safanen zu braten 


geſulzter 


Kapernſoſe — Br 
' Kapuziner = Gonfelt " = 
Karminaden, gebadene 


von Kalbfleiſch 


. 2 ' 
u 


J 
L 


auf franzoͤſiſche Art 
von Schweinfleiſch 


1 


Karpfen blau zu ſieden 


in braͤuner Soſe 
in ſchwarzer Soſe 


von Hammelfleiſch 


— 


Karpfe, ein zuſammengeſetzter 


gebratener 
gebackener 
in Scheele 


* 


429 
429 
638 
- 300 
- 522 
= 417% 
= 134 
- 134 


- 205 


4 fricaſſirter mit Truͤffeln und Morcheln 206 


Karviol oder Kaͤßkohl 
mit Krebsſoſe 


08, 


- 10X 


mit einer fauern Sofe auf feanzöf. Art, 103 


mit Reis 
SKaftanienfuppe — 
Kerbeffuppe = 
SKirfchen = Liqueur 
Kloͤßlein, gebackene 


‘ 


Mm) 


\ 
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Kloͤßlein von Hühnerfleifh — 
Kiöschen, Frankfurter — 
Koffern, aufeſtrichene, zu machen 
Kohl, blauer, gedaͤmpft a 
Kolatfchen em Ä 


Kohlruͤben, gefüllte 
auf gemöfntiche Art 


Kompote von Duitten - 
von Birnen — 


Korfflt _ - - 
Kräutereffige zuzubereiten 

Kräutetpulver — - 
Kreäuterfaltt 2 
Krafttorte2 


Krammetsvoͤgel in einer Soſe 
Krammetsvoͤgel zu braten - 


Kraut, weißes, mit Rahm 
baieriſche— 
rothes — 
ſuͤßes auf gemeine Art 
gefuͤlltes 
auf kuͤrzere Art 
mit Krebſen 
Krautkuchen zu machen — 
Krautſalat — — 
Krautwuͤrſt — 


Krebſe zu ſieden — 


— —— pe 


8* 
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un | — Seite 
Krebſe, gebackene, auf gefuͤlltes Kraut - 137 
gefüllte, mit Ausbrecherbſen - 220 


Krebsauſtern, gute— - - 225 
Krebseuter — 
Rrebseiöfen - 00T 


J 
u 

| 
£N 
—— 
HR 


Krebspaſtete u - -— = 108 
kleine _ - - = ..169 
| von Auſtern - 2 - 170. 
Krebspudding — - .- 345 


Krebsfofe mit Kfm - "0 - 395 u 


| ofen = = 305 
Krebsſupp—2 7 
an Salttagen =. —- - 2 


Krebsſtrudeln — 222 2z2316 
Krem von Mandeln > -2—46 
von faurem Rahm — - = 6547 
Krem von Pomeranzen — BE 8643 
von Hohlbeeren ⸗ ae vu 7.7.20 
von. Hagsbutten oder Hieften - 544 
von Vanille — - 545 
Krem⸗ gder Rahmtorte — “0 -:450 


Kuͤchlein, gebruͤhte — 2 An - 406 
baierifhe - - 00 - 505... 
gruͤne — = - = 503 
Kürbis in Milch ulchen = - | - 115 
Kürbismus auf andere Yet, .- = 13 
Kuchen, abgeruͤhrter — = .- 472 
Kuheute⸗—— 00.4335 
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Kukumern, geſchnittene, einzumachen 

Sulumenflt — - = 

Kukumernſoſe — — — = 

Kuttelflede fauer gekocht - = - 
2 


Laberdan in einer Sofe - — 
Lachs, friſcher - - - 
gefalzener, zu fieden - - 
Lammsbruſt, marinirte, auf franzöfifche Art 
Lammsfleiſch mit Peterfilientau +  - 
= mit jungen Hopfen = 
mit unreifen Stachelbeeren 


gedaͤmpftes = a ” 
Lammsviertel zu braten - - - 
Latukenfalat - — —— 


Leber, geroͤſtete — — ie 
Leberkloͤſe - 00. 
Leberklößlein in die Suppe — Be 


Lcherluhen -— 0-0 - 
re auf eine andere Art = - 
Leberſuppy —- — — - 
Lebkuchen, feine Ball = - = 

| weiße - 
braune = 2 m 

Lerchen zu braten * ar 


in einer Sofe u * 


Regiſter. 


Linſcnſip⸗ mr — 
ordinaͤre — — 
Linzertort -- I) - u 
Ziqueur von Pomeranzen - 
Lungenmus - - — 


Lungenſuppe - _ — 


Lungenſtrudel oder Wintermaultaſchen 


| N. 
Magdalenentuhen — _ 
Mandelbögen - — 
Mandelhohlippen - - 
Mandelkloͤßlein — — 
Mandelkoͤrblein 


Mandel-Lebkuchen, weiße | 
Mandel-Makronen, bittere 


füße — 
Mandelmaultfpen -— — 


Mandeplag - - a 


Mandelpiramyde oder Kränze zu machen 


Mandelfaft - - _ 

Ä Mandelſchnitten - — 
zu brauner Suppe 

Mandel⸗ : Schelee zu Rindfleiſch 


Mandelſoſe - — —— 


Rr a4 
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Mandelſulze — - - 530 
Mandelfuppe — — - 24 
Mandeltort =... - 40 
+ bin - [. - - 465 
Mandelwaffeln - — — - 497 
Mangolfiile ° ,- - - 0-1 


Mark von Hagebuttn oder Sieften - - 568 
Markpaftete — - — — 146 
Maultaſchen mit gruͤnen Kräautean -— - 320 
— (Krem) mit Steifhbrähe — — © 

mit füßem Rahm FEED 


kalter, wit Eſſig - 7 
Mehlmus, gebranntes — - 307 


Melonen in Eſſig — — — - 57 
Milchbrod, gefuͤlltes ee > - 371 


Miheie -  - — — - 338 
Milchſpatzen, gebrühte, - - - 3351 
Milchfofe - - - * - 400 
Milchſuppe — — — - 24 
Mittel, die Kraft des gebrannten Koffees zu v ver: 
mehren — | 608 
Morcheln von Kalbslunge und Herz - 349 
Morcheln zu füllen - - - - 12 
Muscatinen - * — 0.5 


Mus von Schwarz = oder —— - 381 
Mus von Quittien - —2 - 358 
Mus von feinem Mehl - - - 306 


* 


* 
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u | N. 
NMetzwuͤrſte — - 
Nierenbraten zu braten - 
Mierenfpniten =  —-, 

gebadene. — 


Nudeln auf franzoͤſiſche Art 


Rudel: Kuchen _ 
Ä weftphätifcher — 


Nudelſuppe, gruͤne — 


ordinaͤre — 
Nuͤſſe, eingemacht — 
Nußmilch zu machen — 


O. 
Ochſenmaul, geſulztes — 
Omelette, gefuͤllte, mit einer Soſe 
mit Crem gebacken 
mit Spinat — 
mit Gansleber 


Pannadefuppe von Bier P 
weiße — - 
vom fehwarzen Brod 

Paftete, aufgefegte — — 

geruͤhrte — * 
auf eine andere Art 


auf noch eine andere Art 
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Paſtete, eine falſche — 
von Feldhuͤhnern — 
von’ Schnepfen _ 
von wilden Enten - 
von jungen Hühnern 
von Kalbfleiſch - 
von geſpicktem Kalbfleiſch 
von Res — - 
von Gaͤnslebern —, 
von Hechten oder Forellen 
von Karpfen. - 
von Wildpret _ 
gußttäm, füße - - 
von Xrtifchoden 


Paſteten, Eleine, von Karpfen mit Reis 


von Kräutern 
Perfing zu ihn - - 
Peterſilienſoſe - * 
Pfannenkuchen (Omelette) — 
De mit Uepfeln 
| füße — — 
Pfeffernuhlemn, gute = —- 
von geringerer Art 
Pfifferlinge, weiße — PR 
ge — — 
gebackene — 


⸗ 


Aue 
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Picklinge zu braten — ee 666 
in Del zu braten - 0.0... 216 

Platteiſe zu waͤſſern und zu kochen — - 215 

Hödelfleifh zu machen — - — 602 
Polletten - - 00m 10. - 128 
Pomeranzenfofe, füße ET 


Poularden (gemäftete Hühner) zu braten - 430° 
Preſſade, eine vortreffliche englifhe -— — 540 


Prfipf — * * * — 541 
Prunellentorte me * - 451 
— , ganz ordinärer - - - 341 
von Spinat‘ - - - 342 
von Kälberbriefen und Guten - 1345 
von Rindsmark — - - 344 


von Reis im Dfen zu baden. — 346° 

von gefottenem Reis - — 347 

ein gebackener mit Roſinen und Man⸗ 
deln — * - 348 


gebadener von Pomeranzen - 349° 
von Aepfel— - - 350 
von Zwerfchgen - = 17 
gebackener von Zmetfchgen - 350 
von einem Stockfiſch - - 352 
Pulver zu Fricaſſeen * * - 585 


Punſch zumden 688 
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Q. Seite 
Quitten einzumachen ” 0 568 
gefue =. - - - 568 I 
Quitten⸗ Confet Tee 
Hohlippen — - - -.296 J 
Quittenfaft - 0 = 0- 00-9 1? 
roher - W 691 
Quittentort Ti 
| R. * 
Ragout von Feldhuͤhnern mit Parmeſankaͤß 287 
von einem Haſen— u = 968 I 
’ von jungen Hühnern - - - 971 


von Kalböherzen + ,- — - 945 
von Kalbslunge - - - 245 









von Kalberüden  ' - - - 256 
von Krebfen - - "00-220 
melirtes — — - - 053 
Nahmnudeln, ine -— - - - 396 +} 
Rahmſoſe über gebratenes Wildpret - 306 
Rahmſulze — a ne =" 532 
Rahmſtrudeln - - - 2316 
Raviolen von Fiſchen — — 266 
von Krebſen — 222und 255 


von Schnecken— - 228 
Megensburger oder Pfetterriben — - 108 


* 


— 


gegiſet. A =, 


Rehſchlegel und Rehziemer zu besten _ 2 < 
Meishrei auf gemeine Urt = m - 305 
Reiskloͤßlein - — — 22*682 
Reiskuchen — — - 369 
Reismus mit Krebfen - — - 381 
Meis: Strudel - - - 000-318 
Keisfuppe, braune, mit She - - ız 
ordinaire ee - 47 
mit Krebfen — - 00-8 
Meiste - 0-0 een 
Reiswuͤrſte - -_ - - —2 372 


Rindfleiſch auf allerlei Art zugubereiten - - 68 
* angeſchlagenes, mit Hieften» oder 
Weichſelſeſe =  - 60 


gedaͤmpftes = .—- 59un 668 


mit faurem Rahm - 66 

gekfopftes oder Eschbii - = 64 

mit Peterfilien und Grieskloͤßlein - 66 

‚mit Rofinen —— - - 65 

mit Wachholderbeeren - =..65 

mit einer Broiebelbrühe -— -' 66 

naturel oder in feiner eigenen Sofe 61 

Kinder - Mürbbraten, gefpiekter und gedämpfter- 63 
Rindszungen zuzurichten — - 70 
Rohrkrapffe 0 - -—2 = 507 
Rollade von Aal — =, = 178 
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Rolletten ober gewickeltes Kalbfleiſch 


auf eine andere Art, gefuͤllt 


von Rindfleiſch - 
Rofeneffis.- - pr 


Mofengebadenes . '- = 
Roſolis — - — 
von Mandeln — - 


Rothwildpret einzumachen — 


mit Truͤffeln und Oliven 


Ruͤben, gelbe - _ 
‚weiße - - 
‚auf gemeine Art 


Rüben: Marmelade mit Rinds-Karminade 


| &. 
Saftſuppe — - - 


I Sagokuchen — — — 


Sage: Suppe mit Steifchbrühe 
| mit Wein - 
Salat; gefuͤlter— 
‚von Käs = oder —— 
von einem Ochſenmaul 
von rothem Kraut — 
von rothen Ruͤben — 
von friſchen Zwetſchgen 
von Quitten — - 
von Prien und Sarbellen 


5 
En 
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Salat von gelben Rüben - - 0. 
| von Birnen — — - - 
alm 'wfen - 0-0. 
a. ubaten - [nn 
zu grillen -— — . -_ 
zu mariniren _ — — 
zu raͤuchern — = ET 
Salzkukumern — —— 
Sandtorte — — - = 
Sardellenſoſe mit Rindfleiſch — — 
Sardellenſuppe — — -_ * 
Sau⸗ oder große Bohnen ⸗ — = 
auf eine- andere Art 
Sauce Remulade _ — = 
Sauerkraut zu kochen - - = 
mit Hecht —E - = 
garnirtes BA 
Schaafwürfe - _ — 
Sauerampfer⸗Gemuͤße _ - a 


Scelee von Welſchnuß 


von Sauerampfer — —. 


von Borraſchen oder Borretſch 
Schinken einzuſalſen -  - — — 


gut zu ſieden _ u 
zu baden - — — - 
Schinken: Paflee — - “ pr 
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Schlangentorte — - — - 45 

Schlegel von einem wilden Schwein zu braten 42 _ 
einem fchmeinenen, fauer zu braten mit 


| füßer Soſe - = - 4 
Schlepen zu fieden — - - - a0 
| mit Sped und Zwiebeln — — 2 


| Scneden: Nudeln - io. — — 478 
Schnecken- Salat— - - 45 


Schneden:Suppe ”© = — - — 10 
Schnecken zuzurichten 226 
in Majoranſoſe _ - - 290 

- in faurer Rahmfofe - 0... 11 
gebratene — ee - 21 

in Oel — — 22 - 
Schnee (Schaum) von ſuͤßem Riım — 54 
eine andere Yıt ° - _ - 545 
Schneeballn -— - — — - 505 
Schnepfen zu braten mit Schnitten ° — 424 
zu fricaffiren — = 00-0028 
Schnitten, gloene — - - - 373 
Schnittkohl zu kochen — 84 


Schnittlauh mit Del und Eſſig — - 17 
Schnitz- oder Hutzelbrro—2 24401 
Schodo (Chaud eau) —2 2684 
Schwabacher-Brod - BL... - 2.0 - 485 
Schmwartenmagen - - | 
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Schwarzwildpret aufzubehalten - - 535 
gefulztes = 00 = 5360 

einzumachen - 265 

in Senffofe, Ealt zu u ſpeiſen - 267 

mit Weirelfofe — - 266 
Schmweindbraten mit Hering — - - 412 
Schweinskopf, wilden, zu kochen ' — 554 
Schweinene Nieren auf dem Kl - - 20% 


Schweinänieren zu braten —- - - - 436 
Schwemmilöfen - =. 00-50 
Semmelkloͤßlein - - - 00. 55 


Semmelms - - -  - “00-308 
Senf mit füßem Moſt —— - 577 
mit Effig - -" = 577 
auf — Kt et 57, 
Senfofe - - - 408 


Skorzoneri-⸗Wurzeln — - - 00-108 
Sfr, Ealte, von Aprikofen 


} 

I 

I 
DD 
oO" 
jr 


von Meerrettig 
‚von Nüffen 402. 
polniſche - 395 


ala Reine - 
franzöfifche - 
engliſche — 
von Champignons 
von Morcheln — 
von Sauerampfer 
von Schalottenzwiebeln 393 
von Stachelbeeren * 398 

von Truͤffeln zu uͤbrig gehllebenem Geflügel 390 


Spanferkel zu braten -— — - - 415. 
Spargel, Bleinen; zu kochen *. — * 73 


IV VI 9A 
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oo 
* 
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Pe 
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Spargel auf gewöhnliche Art 

gebadener - 

in einer Gitronenfofe 
Spargel: Erbfen zu fohen + . 
Spargelfalat - - - _ 
Spargelfuppe — J - _ 
Speck-Farſe— - — 
Speckkuͤchlein - — — 
Speiſe, gemiſchte, von Gefluͤgel und Fleiſch 


| 


Spinat zu kochen u 
gefülfter Mangoietätte _ 
&prigengebadenee - , * 


Stockfiſche auf norwegiſche Art zuzubereiten 
weiß und zart zuzurichten — - 


zu kochen — 

in einer Rahmſoſe _ 
Stockfiſch, gebadener — 

einen blinden zu kechen - 
Stodfifh: Paftere . - — 


Stockmorchei -— = 
Strauben zu baden -— — - - 
Straubenſuppe 


Sulze (Gelée) fuͤr Kranke * 
eine ſaure er — 
Suppe, Auſternſuppe - 


braune, von Kifchen an m Faſttegen 
braune oder Schh = (Jus -) Suppe 
franzöfifhe - 

auf eine andere Art 

mit Geflügel - 
geriebene - 


mit Kaͤß oder Suamentehl 
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Suppe & Ta Reine (Rehne) .- -_ 
gruͤne, auf ttalienifche At - - 
" niederländifche an Fafltägen © = 
von Karpfenröggen — - on 
von gruͤnem Ken —- .' -— - 
von grünem Kern auf franzöfifche Art 


auf eine andere Art mit unreifen Sta- 


chelbeeren — — — 
von gebranntem Mehl J — 
von Wurzeln und Kraͤutern — 
Suppenbrod, gebackens — — - 46 
R T. 
Tabacksrollen - — * 
kleine — - 


Zauben, gefülite, zu braten — 
junge, in einer Spedfofe — 
| wie Nebhühner zuzurichten 
recht ſchmackhaft zuzurichten 


halbirt gefüllte in einer Soſe - 
wilde, zu dämpfen -— — = 
zu braten — * - 
Zeig zu großen Paſteten — * = 
Zeig, gebrühten, umdhn = - 
Thee, reformiter - - - - - 
Zorte von frifchen Söhannidbern =. - 
Hohlbeeren .„, — - 
von Zwetfchgen - - - 
Zörtlein, gefüllte W — — — 
Traubenkuchen — m — 
Travemuͤnder⸗Kuchen - —— 
MR. 
Umer: Br ı- 0 - 
Voͤgelſuppe, geſtoſſene — — 
| Sı2 _ 


J 
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Wachteln, gebämpfte : — 
gebratene 
Maffeln, gefüllte 


Waffeln mit Bierhefe 
ohne Bierhefe 


Maffernudeln,, grüne 
Waſſerſpatzen, gebrühte 


Mafferfuppe 


. von angebruͤhtem zeig | 


u 


. w 


Weckkloͤſe, orbinäre 


feine . 
Weckſchnitten, gebadene 


Meinmus 


Weinſoſe mit Rofinen und Weinbeeren 

Weinſulze | 

MWeinfuppe mit Mandeln 
für K | 


2 


# 
— 


ranke 
ordinaire 


Weißfiſche zu ſieden 


marinirte 


Weireln, gebackene 


— 


in Bouteillen 
mit Eſſig — 


mit Zucker einzumachen 


mn - 
anderer Art 


Weirxelmark 
Weixelmus 


mit ſchwarzem Brod 
mit einem Guß — 


⸗ 


J 
J 


—⸗ 


— 


Weixelſaft 
Weixelfoſe — 
Weixelſulze — 
Meirelfuppe, — 

0 kalte 
Weixeltorte — 


Weixelwein mit gedoͤrrten Weixeln 


eo‘ 


Welſchkorn in Effig — 
Welſche Nüße zu erhalten — - 


Miener : Kuchen 
N 


Windbeutel - 


Winterfchneden 


Woͤrſching, gefuͤllter 
ordinair zu kochen = 


Zellerieſalat - 
| Zellerieffe — 


‚Zimmet: Bregen 
Zimmet⸗Eis — 
Zimmet⸗ Strubeln 


Zimmettorte - 
Zinnmus * 


Zucker zu brennen, womit man 
ben kann 


Zucker zu laͤutern 
zum Faden 
zur Blaſe 


1 
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3. 


m \ Bars 


um f 
⸗ a 


* 


alle Sofen faͤr⸗ 


- 57 
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Zuckererbſen — = En 
Zuderftrauben - - -— m 
Zuckerſtruͤtzeln - = = 


Zuckerſtuͤcklein, aufgelaufene, oder Eierzucker 

Bunde, gebeigte zu braten — - 
gebraten — - - 
gefüllte - - - 
geftee = 0-0 
geröftete auf franzöfifche Art 


Zungen in Sofe - — -. 
befonders zu räuchern - 
Zwetſchgen, gebackene - 


in Effig — — 


zwetſchgenkuchen im = 
P : anf andere Art = 


Zwetſchgenmus _ 


auf andere Art 
Bwetfchgen « ober Pflaumenfuppe = 
Zwiebelkuchen - - 
Zwiebeln auf. franzoͤſiſche Art zu kochen 


F 


1 
— 
= — 1 
in —4 


va 
S 
© 
war 


tra 


1 1 


— 


Verbefſerungen. 


— — 


No. 5. Zeile 8. anflatt halbzerfchnittener Kalbsfuß, ift zu 


32. 
42. 


— 357. 


— 358. 5. — Unten 


leſen: Halbzerhauter Kalbsfuß 


29. — 10. ſtatt Zwiebeln leſe: Zwieback 


— 3. — eingeruͤhrt l. angeruͤhrt 

— 20. — aufgeſaͤumt l. aufgeräumt 

— 4 — Fleiſchhafen I. Fußhafen 

— ſchweißen l. daͤmpfen 

— des kalten Milzes l.des Kalbsmilzes 
— muß die Koͤchin wiſſen l. muß die 


— 4. 
— 27. 
—23. 


— g. 


— ; 7 


— 14. 
— 13. 
— 18. 
— 10. 


2. — 10. 


— 20. 


—— UL 


— Q. 
— 18. 


— 25. 


— 10. 
— 13. 
— 5, 
— 5, 
— 10. 


—— — 
er 4. 5 ä 
.— 8. — angerichtet I.angerührt 


Köchin nachfehen 


— gekernte Rofinen 1. ausgekernte 
— 0. — mit dampfen I. mit daͤmpfen 
— Kraut I, gehadte Kraut 

— Salatſtuͤcklein l. Salarftödlein 
— gebaͤhten I. gebruͤhten Kaͤßkohl 
— vor dem Beieſſen l.fuͤr ein Beieſſen 
— darinnen I, herum | 
— vermentg I, vermengt 

— Löffel 1. Meſſer 

— Fülle l. (Fuͤlle) 

— Butter l. Butterteig 

— Fleiſchbruͤhe l. Fiſchbruͤhe 

— Fleiſchbruͤhe l. Fiſchbruͤhe 

— Fleiſchſtuͤcke 1. Fiſchſtuͤcke 

— Fiſch l. Fiſchkopf 
— goͤßen l. goͤßten 

— Stuͤcken l. im Ruͤcken 

— blagirt l.blanchirt 

— Waſſer l. Butter 

— auf l. auch 


— 42. — Ei 1. Fleiſch 


5 


(diefes Wort ift auszuftreie 
hen) 


N0.369. Zeile. flatt sn leſe: ** 
— /377. — 18. — Soſe 1. Farce 

— 379. —25. — dieſes L eines 

— 350. — 12. — fügt lathut 
— 388. — 14. — nicht aber- L. aber nicht 
— 389. — 16. — herum l. daran 

— 394. — 7. — gedampft I, gedaͤmpft 
— 417. —25. — fügt Lthut 

— 419. — 1. — geftugt f. geputzt 

— 4235. —11. — Marcade 1. Marinade 
— 451. —10. — fügt: [bindet 

— 412. — 2. — theilt 1. fchneidet. 

— 458. — 4. — Eleppert I. fchlägt 

— 502, — 3. — — — l. fuͤr 3 ft. 


— 683. — 8. — ein halb Pfund l. ———— 
— 709. — 1. — Zucker l. Butter 

— 709. —18. — Torte I, Teig | 

— 711. — 9. — Kuchen 1. Kuchenblech oder Form 
— 745. — 5. — ſaure Milch l. laue Milch 

— 752. — 5. — Sit diefer Teig gegangen 1. Iſt 
| diejer vergangen- 

— 777. — 0. — Gräße 1. Größe 

— 861. — 4. Kaflerol 1. Keſſel. 
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